تكنلوجيا صناعة المركزات 
واللب والمشروبات والنكتار 


. مواد خام - مراقبة جودة - أنظمة ميكانيكية ‏ تقنيات الإنتاج والتشغيل والتغليف 


اعنيد 
| حمن صلبحة 
( أستذ الصناعك القانية بكلية زراعة الزفزي) 
' م| أحمد عبد المتدل 
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بسم الله الرحمن الرحيم 
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مواد حام - مراقبة جحودة - أنظمة ميكانيكية - تقنيات الإنتاج والتشغيل والتعبئة 


أستاذ الصناعات الغذائية 


كلية الزراعة - جامعة الزقازيق 
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الكتاب : تكنولوجيا صناعة المركزات واللب والمشروبات والنكتار 
المؤلف : أ.د. حسن صليحة , م/ أحمد عبد المتعال 
رقم الإصدار : الأول 
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م اللّه الرحمن الرعيو 
قال تعالى : 3 رَبّ أَوْرْعْني أَنْ أَشْكْرَ نِعْمَتَكٌ الت أَنْعَمْتَ ماك تَ عَليَ وَعَلَ وَالِدَيَ وَأَنْ 
عْمَلَ صَاحِاتَرْضَاهُ وَأصْلِح لي في ذُريتِي ِِّ ُْتُ ِلك وَِنّْ مِنَ المسلِِنَ (5 ١‏ ث4 
[ الأحقاف:٠١]‏ . 
شكر و تقدير 
نتقدم بخالص الشكر لله تعالى الذي وفقنا لإعداد هذا الكتاب ثم أتقدم بالشكر للمهندس 
يوسف يوسف مقلد رئيس مجلس إدارة جموعة مصر إيطاليا للصناعات الغذائية لإعطائنا هذه 
ار بعد الله سبحانه وتعالى» وكذلك أتقدم بخالص الشكر للمهندس إبراهيم الوكيل المفوض العام 
سابقا بشركة قها » وكذلك الدكتور ثابت مسلم خحضير مدير الصيانة» والمهندس مير نوار مدير 
الإنتاج» والمهندس علاء السعيد مدير الجودة بمصنع مركزات مصر ايطاليا على ما قدموه من تعاون 
بناء فى إعداد هذا الكتاب » وكذلك أتقدم بخالص الشكر للمهندس كمال بدر مدير مصنع 
المشروبات والنكتار بمجموعة مصر إيطاليا » واستشاري نظم الجودة محمود عوض » وإيهاب عمر , 
ومهندسي الحودة عبده رمضان » وأحمد كمال» ونشوة محمود » و ايمان فريد » ومهندس الإنتاج 
زغلول عبد الخالق ومهندسى التحكم والصيانة مهندس سليم عطية محمد رفعت » هشام بدوى , 
أحمد البربر » عماد حمدى » محمود الحصرى ولا يفوتنى أن أتقدم بخالص الشكر لكلا من الأستاذ 
زكريا مصطفى والأستاذ محمد إماعيل والأستاذ مصطفى إبراهيم على ما قدموه من تعاون صادق 
بناء وكذا لا يفوتنى أيضا أن أتقدم بخالص الشكر لكل من ساهم في إعداد هذا الكتاب على 
تعاونهم الصادق البناء كما أخص بالشكر للشركات التالية في محال صناعة المركزات و التي قدمت لنا 
المعلومات الفنية و المخططات اللازمة لإعداد هذا الكتاب: 
-١‏ شركة 061/1811 0184 


ا 


؟- شركة حى.ط.5 7147121111 

7- شركة .5.2 4114 11 18111101:006115 5110آ 
؛ - شركة ه.ط.5 17111.11 معت 055] 

ه- شركة .5.2 118112101171785 

*- شركة 9:آ114111111 2001 1م110 

<١‏ شركة 0211811 116111طآلال] 

/- شركة حى.ط.5 2120011551716 1001 81111221 
1- شركة .5.2 11117113215195 الى /اطم 


-١ ٠‏ شر ركة 1721 +11410151711 '1خم[1] [طم 
المؤلفان 
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الباب الأول 


التركيب الكيميائي والقيم الغذائية للعصائر 
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التركيب الكيميائي والقيمة الغذائية للعصائر 

١-١‏ عصائر ولب الماكهي ومركزات الماكهي 

عصير الفاكهة من1ناز ]ند هو العصير القابل للتخمر وغير المتخمر المستخلص من ثمار فاكهة 
ناضجة وطازحة وسليمة » (أو قد تكون الثمار محفوظة بالتبريد) » والذي يحتفظ بخواص اللون 
والرائحة والطعم المميزة لثمار الفاكهة. وقد يحتوي أو لا يحتوي على ثاني أكسيد الكربون. ويتم 
استخلاص العصير بطرق ميكانيكية ويمكن في بعض الحالات مثل في عصير العنب والأناناس 
والكمقرئ والمشمش استخدام طريقة الاستخلاص بالانتشار ووع2800 1015505108 سواء في صناعة 
العصير أو مركزاته . 

والجدير بالذكر أن هناك فرق بين لب الفاكهة وعصير 
الفاكهة فكل العمليات التي بتحرى على منتجات الفاكهة 
تحتاج إلى استخلاص العصير أو اللب من الفاكهة فعصير 
الفاكهة يمكن استخلاصه فى حالة الموالح بسهولة وذلك 
باستخدام المكبس اليدوي المبين في الشكل ١-١فى‏ حين 
أن الفواكه الأخرى مثل المانحو والحوافة والمشمش والتفاح 
يبحرى تقشيرها ثم تنزع البذر ونهرس محتويات الثمرة ْ 
الحصول غلى لي القيرة آنا ذا دقعنا لي القمرة رققرة لفك 
تحاه لوح مثقب كالمصفاة يتم فصل ألياف الثمرة عن عصيرها ونحصل على عصير الثمرة . 

والشكل ١-5يبين‏ نموذحين مختلفين من الآلات اليدوية المستخدمة فى استخلاص العصير بمرس 
الثمار ثم دفع نواتج اهرس خلال لوح مثقب سابق التجهيز وذلك لفصل القشر والبذر عن اللب 
حتى يخرج العصير من مصفاهما . 


حيث أن : 
مكان انيعقال"الفاكهة اللطلوت التخلاض انها ١‏ 
ذراع إدارة بريمة تقوم بتقطيع الفاكهة ودفعها إلى شبكة فصل اللب عن البذر والقشر 2 
ا ب 3 
مكان خروج البذر والقشر 1 
سطح مثقب من الاستانلستيل ١‏ 
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١ 5-١ الشكل‎ 


ويتم تحضير العصائر من لب الفاكهة الطازج بإضافة الماء الماء والسكر عليه » أو عصائر يتم تحضيرها 
من بوريه أو عصير الفاكهة المعقم وا محفوظ في أكياس معقمة فإذا كان مشروب 01101 يكون نسبة 
الفاكهة لا تقل عن 1096 , واذا كان نكتار أي أن نسبة الفاكهة كالآت في الفواكه: المانجو 
والجوافة » والكوكتيل لا تقل عن 2596 » أما الأناناس 4096 » وأما التفاح» والبرتقال 5096 ( تبعًا 
للمواصفة القياسية المصرية) . 

ومن أحل تقليل حيز تخزين العصائر وتقليل نفقات نقلها وزيادة مدة الإحتفاظ بما يتم تركيزها بتبخير 
جزء من الماء الموحود في العصائر فتزداد نسبة المواد الصلبة المذابة في العصائر أي زيادة البركس ويتم 
ذلبك بإستخدام نظرية التبخير في مجموعة من المبخرات في مصانع المركزات » ويمكن السماح بتركيز 
عصير ولب الفاكهة ثم إعادة تحضير العصير من المركزء ويتم ذلك باستخدام الماء على أن لا تؤثر 
هذه العملية على الصفات الكيماوية والميكروبيولوجية والحسية لعصير الفاكهة الناتج في حالة عصير 
العنب فقط يسمح بلمعاملة بحامض كبريتيك ثم إزالة الكبريت المتبقي بطرق طبيعية على أن لا يزيد 
محتوى الكبريت في المنتج النهائي عن 10 مليجرام / لتر. حفظ العصير يجب أن يتم باستخدام طرق 
طبيعية 


لينم فنا 
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وهناك أنواع من العصائر : 
-١‏ عصير طبيعي : وهو ذلك المشروب المصنوع من مركز عصائر ولب الفاكهة الطازحة 
والذي قد يحتوي على عصير الفاكهة الطازحة بالاضافة الى قليل من الماء النقي لتقليل 
كثافته وضبط سيولة المشوب وقليل من السكر المضاف لتحسين المذاق . 
-١‏ عصير نكتار : وهو ذلك المشروب من عصبر الفاكهة الطبيعية بنسبة لا تقل عن 70٠١‏ 
من تركيز عصير ولب الفاكهة ومضاف اليه الماء النقي والسكر والمضافات الصناعية من 
مواد حافظة ومحسنات للقوام والطعم : 
-٠‏ عصير مشروب : وهو ذلك المشروب من عصير الفاكهة الطبيعية بنسبة لا تقل عن 
٠٠‏ من تركيز عصير ولب الفاكهة والنسبة المتبقية هي عبارة عن مضاف اليه الماء النقي 
والسكر والمضافات الصناعية من مواد حافظة ومحسنات للقوام والطعم . 
1-1-١‏ العلومان الي تكئب على بطاقة عبوه العصيعر: 
يشترط أن تحتوي البطاقة 12061 لعبوات عصير الفاكهة على ما يلي :- 
يوضح إذا ما كان المنتج عصير فاكهة من1نال غننم] أو مشروب فاكهة تتماءع0 6]نلم1 أو القوله| 
0111آ. 
- يذكر إذا كان العصير طبيعي (محضر من خامات فاكهة طبيعية) أو اصطناعي. 
- عند تحضير العصير من مركز يكتب ذلك بوضوح 2006705216 درو ءو نال ويرمز له بالرمز 
1ل 
- إذا كان العصير محلي يكنب على البطاقة عصير طبيعي حلي ع10نآ [هتتطهط 0عمعاءء؟5. 
- حجم العصير في العبوة سواء باللتر أو الديسيلتر أو الملليلتر. 
-يوضح9 للحد الأدن من لب أو بيوريه الفاكهة المستخدم في التصنيع. 
- تاريخ الصلاحية بحيث يوضع تاريخ انتهاء الصلاحية بالشهر والسنة (وقد يكتب اليوم في 
حالة العصائر التي تسوق غير مبسترة وععننا[ 260تتتاعاكهممنا). 
- اسم الشركة المنتجة وعلامتها التجارية وعنواها. 
- يكتب جميع المكونات الداحلة في التصنيع. 
- يمكن وضع صورة للفاكهة المميزة للعصير في العبوة. 
- حدول يوضح العناصر الغذائية والسعرات. 


1 
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7-١‏ الترحيب الكيماوي والقيم الغذائييّ لعصائر الطماطم 
والماكهى 

تحتوي ثمار الفاكهة في صورتها الطازحة على 70- 9096 ماء (غالبا 80 - 8590) والجزء الرئيسي 
من المواد الصلبة بما يكون عبارة عن كربوهيدرات خاصة السكريات » وعلى العكس فإن محتوى 
البروتين والببتيدات والأحماض الأمينية (البروتين الخام) يمثل 0.2 -190 » والدهن 0.1- 0.596فقط. 
وتوحد بعض الحالات الشاذة مثل ثمار الزيتون والأفوكادو والتي تحتوي على تركيز عالي من الدهن 
يلاحظ وحود تذبذب واضح في تركيزات المكونات المختلفة في الثمرة وذلك ليس فقط بين الأنواع 
المحتلفة من نفس الفاكهة ولكن أيضا داحل النوع الواحد ويرجع ذلك لعوامل متعددة سواء زراعية 
أو فنية ويكون التذبذب طفيف في بعض المكونات مثل في حالة المواد الكربوهيداتية التي توحد 
بتركيزات عالية » كما أن الاختلافات في محتوى المعادن يكون قليل نسبيا. بينما في حالة الفيتامينات 
فإن معدل الاحتلاف يكون كبير » مثال على ذلك تركيز فيتامين © في أنواع التفاح حيث يتراوح ما 
بين 2.8 إلى 31 مليجرام/ 100 جرام. 
“-١‏ المواد الحريوهيد رانيي دعل رطوطية0 
٠" - ١‏ -| السكريات وتروعنك 

تمثل السكريات الحزء الأكبر من المواد الصلبة في ثمار الفاكهة وهي تتكون أساساً من الجلوكوز 
والفركتوز (سكر الفاكهة) والتي يطلق عليها سكريات مختزلة أو سكريات محولة 5تهوناة 1تعنام1 » إلى 
جانب السكروز (سكر غير مختزل). كما توحد سكريات أخرى (سداسية أو خماسية) ولكن 
بتركيزات ضغيلة فخي توجد إما مرتبطة مع بعض المكيات مثل المليكوسيدانه 65 1) أو تكون 
على صورة أستر السكر 5اع]و51018016. 

يختلف تركيز السكريات في الأنواع المختلفة من الثمار إلى حد كبير فالفركتوز يكون هو الأعلى 
تركيزاً في التفاح والكمثرى حيث يمثل في المتوسط 6046 من السكريات الكلية في التفاح و 7096 من 
السكريات ف الكمترف. بينما في الفواكه ذات النواة الحجرية فإن محتوى السكرور يكون هو الأعلى 
ففي الخوخ يمثل 6996 من السكريات الكلية وفي المشمش 78906 وفي البرقوق 6090 

في ثمار الموالح فإن النسبة بين الحلوكوز والفركتوز تكون 1:1 وقد تميل النسبة في بعض الأحيان 
لصالح الفركتوز وأيضاً النسبة بين محتوى كلا من الجلوكوز والفركتوز ومحتوى السكروز تكون 1:1 في 
اليوسفي والأناناس والموز يرتفع محتوى السكروز نسبيا عن تركيز الحلوكوز والفركتوز. 
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١" - ١‏ -] السكريات العديزه دعل تتقطء»201252 

توحد السكريات العديدة في ثمار الفاكهة والخضر على هيئة نشا » سيليلوز » هيمسيليلوز 
وبكتين. فالنشا يوجد في الثمار الغير تامة النضج وبتقدم عملية النضج يقل محتواه حتى يختفي تماماً 
في حالات كثيرة. بينما السيليلوز والهيمسيليلوز فإتما تتواحد في الجدار الخلوي 77211 8611© في لب 
الفاكهة وفي القشر وثيٍ البذور هذان المركبان بالإضافة إلى البكتين واللجنين تشكل ما يعرف 
بالألياف الغذائية ,وا تتنماعذط والتي لها أهمية بالغة من ناحية التغذية وفسيولوجيا التمثيل في جسم 
الإنسان » حيث أتما تعمل على تنظيم تقلصات المعدة وتسهل من عملية الإخراج كما أتما تقي 
الجسم من كثير من الأمراض الخطيرة مثل سرطان المعدة ومتاعب القولون وأيضا خحفض محتوى 
الكوليسترول في الدم. البكتين يوحد ف الجدار الخلوي الأولي 1777211 0611 (زنقسنترط وخاصة في 
الصفيحة الوسطى 18اءتنة.آ 2110016 والتي تعمل كمادة لاصقة بين خليتين متجاورتين (شكل -١‏ 
*). خلال مراحل النضج يحدث تغيرات جوهرية في تركيب تلك السكريات بفعل الإنزرهات الموحودة 
طبيعيا فى الأنسجة النباتية تؤدي إلى تحول قوام الفاكهة من القوام الصلب في مرحلة ما قبل النضج 
إلى قوام طري مقبول خلال مرحلة تمام النضج . 


الشكل :"-١‏ تركيب الجدار الخلوي للأنسجة النباتية 
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بمثل السيليلوز التركيب الليفى الدقيق1126اعناتاة 11111812مرءنرم الموحود في جدر الخلايا 
النباتية»وهو أكثر السكريات العديدة انتشارا فى الخنضر والفاكهة. يتكون السيليلوز من وحدات من 
سكر الجحلوكوز مرتبطة معا بروابط جليكوسيدية )54-١(8‏ فى سلاسل طويلة من الجلوكان صدهناع 
وصتةطك تحتوي ما بين 2000 و6000 وحدة جلوكوز فى الجدار الأولى 811 تاإتقسترم إلى 


0 وحدة في الجدار الثانوي 7/211 /0833ممءهة (شكل .)5-١‏ 


05 اناا6ر 
ا 6 6 5 0ر66 
0 7-9 ح مأ 4 
2 1 6 وو 0 
مح كس ليك ممم حدمب 


الشكل :4-١‏ جزئ السيليلوز 

ترتبط هذه السلاسل معا فى مناطق محددة بروابط هيدروجينية ل اا 
مكو نة مناطق متبلورة 1681005 05905601106 تتميز بقوة شد ]502608 116ومء) عالية. تسمى المناطق 
المتبلورة طبيعيا فى السيليلوز باسم 1 11056ا[اءه» ويمكن وجود عدة صور أخري من السيليلوز مثل 
17 ,111 ,11 ووهاس1اءه تظهر نتيجة المعاملات الحرارية والميكانيكية التى تحري على أنسجة المخضر 
والفاكهه. 
"-"-١‏ البئنسسن صنءءم7 

يتكون البكتين من وحدات من حامض الجالاكتيورونيك 210 عنهه#دطعة[وع-0-2 مرتبطة 
بروابط جيلكوسيدية الفاإ(44-1). بعض وحدات الحامض قد توحد على هيئة ميثيل استر نما يجعل 
البكتين فى الحدر الخلوية وكذلك المستحضرات البكتينية التجارية تتفاوت فى درجة الأسترة عهروء12 
(01) ممنوعةاتهءزو8 06. كما تحتوى سلسلة البكتين متقطء عدهطهاعهةمعلى سكر الرامقوق فى 
مواضع محددة وعلى سلاسل جانبية من سكريات أخرى مثل الأرابينوز والجالاكتوز والحلوكوز والزيلوز 
(شكل .)0-١‏ 
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ااانا ب ع ل ا ااانا ا 


0 0 0 
1 9 كٍ 0 نا 0 9 
+ لان 0 
بام ل 0 8 رن 9 وله 9 


الشكل :5-١‏ جزئ البكتين 
ينقسم البكتين تبعا لدرجة الأسترة إلى بكتين على الأستر (1115]) مناءءط الودمطاء81 عونك 
وهو الذى يتميز بدرجة استرة أعلى من ٠‏ 05/ ويحتاج لتكوين الحالة الجيلية إلى وجود تركيز عالى من 
الك يصل الى 6390 ودرحة 11م فى حدود 3 النوع الثاى وهو بكتين منخفض الاستر 00.آ 
(1.آ) صناءءط 1نز«وطاء31 له درحة استرة أقل من ٠‏ 05, ويلزم وجود كاتيون ثنائى التكافؤ مثل 
الكالسيوم '*08 لتكوين الجيل. شكل( 5-١‏ أو ب) يبين الحالة الجيلية لكل من مة 11112 
2/ا.]. 
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العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


# ل ا 7 
اسم 5-52 1 5-7 
ور "ا نر 1 
/ 0 لمر 
,7 ل 13 بر 
3 #محعد 7 : ٠:‏ 
١ :/ 55‏ يداة 1 1 . 
7 > 4 سا و وم ٠‏ 
بسر 5 7 3 
ول ١‏ <> 1 : 
1 3 7 / 
لا 
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والبكتين عالي الإستر (ب) 
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١-”1-غ2‏ الهيميسيليلور ء105ن1اءءنصسحه11 

يقسم الهيميسيليلوز تبعا لنوع السكر الذى يدخل فى تركيبه فالزيلان يتكون من وحدات من 
الزيلوز 6و10ن9: والأرابان يتكون من سكر الأرابينوز 0010056 وهكذا. لكن غالبية الهيميسيليلوز 
تعتبر سكريات غير متجانسة 811065 116610001753600 تتكون من 4-2 أنواع من السكريات. ومن 
أكثر أنواع الميميسيليلوز انتشارا فى االجدر الخلوية للخضر والفاكهه الأرابينوجالاكتان 
قا 1 وطنطةة الذى يتركب من وحدات عديدة من الجالاكتوز والأرابينوز. 
0-1-١‏ مشتفانت السكريان 121217201565 توعنرك 

توحد بالفاكهة بالإضافة إلى السكريات سكريات كحولية مثل السوربيتول حيث توحد كميات 
ملحوظة في الفواكه ذات النواة الحجرية وفي التوتيات توحد كميات ضثيلة حداً بينما يخلو الموالح 
والأناناس من السوربيتول في عصير التفاح فإن متوسط محتوى السوربيتول في الأصناف المختلفة يصل 
إلى 4.1حرام / لتر وفي عصير الكمثرى 20 جرام / لتر وعصبر الكريز 26.7 جرام / لتر كما يوحد 
الزيلتول في بعض أنواع الفاكهة وكذلك المي وإنيوسيتول 2/190-10051]01. 
5-١‏ الأحماض العصويي 005 عنمدع:0© 

إلى جانب السكريات ومركبات النكهة فإن الأحماض العضوية تلعب دوراً هاماً في نكهة وتذوق 
عصائر ولب الفاكهة. وهذه الأحماض وأملاحها تكون ذائبة في الماء. 

في الفواكه ذات النواة الحجرية والبذرية بمثل حمض الماليك 50- 9096 من الأحماض الكلية ع 
بينما في الموالح والتوتيات فإن حمض الستريك يكون هو السائد. في العنب فقط يوحد حمض 
طرطرييك بتركيز عالي إلى جانب حمض المالييك. ونظراً للاخمتلاف الواضح في تكيب الأحماض 
العضوية في ثمار الفاكهة فإتما تستخدم للكشف عن الغش في عصائر ولب الفاكهة » كما في إضافة 
مركزات عصير التفاح أو العنب إلى عصير بعض التوتيات أو إضافة عصير الكمثرى إلى عصير 
التفاح. كما تستخدم النسبة بين حمض الستريك والايزوستريك كمؤشر للحكم على الغش في عصير 
لموالح. 

وحود حمض اللاكتيك في عصائر ولب الفاكهة يدل على حدوث تخمرات ميكروبيولوجية. قد 
توحد في بعض الحالالات أحماض طيارة 5و0أعك 70130016 مثل حمض الخليك وحمض الفورميك 
24 عنصو وذلك عند معاملة لب الفاكهة بالإنزيهات. في ثمار التفاح السشلئية ثامة النضج يوجد 
8 - 20 مليجرام حمض فورميك / لتر عصير. 
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111 المعيكاميئات‎ 0-١ 
وهي من المكونات الحامة في عصائر ولب الفاكهة والخضر حيث تغطي ثلث الاحتياطيات‎ 
اليومية من فيتامين ©. وإلى جانب ذلك تحتوي الفاكهة على أنواع أخرى من الفيتامينات الذائبة في‎ 
الماء مثل مجموعة فيتامين 8 مثل الثيامين (87) » والريبوفلافين (82) والثياسين وال من:292060 (86) و‎ 
8- ال مناه1ز8 وحمض الفوليك والميوإينوسيتول. كما توجد مولدات فيتامين ى الذائبة في الدهن مثل‎ 

عمع]30 في عدد كبير من عصائر ولب الفاكهة. 

بالنسبة لفينامين © فإن محتواه يتفاوت لحد كبير في ثمار الفاكهة ففي ثمار العنب يوحد ه 
مليجرام/100 جرام » في التوتيات 10 مليجرام / 100جرام وثي البرتقال والحريب فروت والليمون في 
حدود 60 مليجرام / 100 جرام. 

من ناحية أخرى فإن محتوى قشرة الثمار من فيتامين © يكون أعلى منه في لب الثمرة ففي الموالح 
تحتوي طبقة ال 11307600 على 119 - 325 مليجرام / 100 جرام وفي الألبيدو يوجد 125 مليجرام / 
0 جرام بينما في العصير يتراوح محتوى فيتامين © ما بين 48 - 74 مليجرام / 100 جرام. أيضا في 
التفاح فإن القشر يحتوي على ثلاثة أو أربع أمثال محتوى فيتامين © الموحود في لب التفاح. 
"6-١‏ المركات النبير وحجينيي مدوم سرهم دناه تمعع ملح 

من ناحية التركيز فإن المركبات النيتروجينية لها تأثير ضئيل ف تركيب عصير الفاكهة حيث يتراوح 
ما بين 0.2 - 146 على أساس الوزن الطازج. وهي توحد على هيئة أحماض أمينية » ببتيدات ) 
بروتين وغيرها من المركبات امحتوية على نيتروحين. النيتروحين الكلي يضرب في معامل 6.25 للحصول 
على تركيز البروتين الخام. 

البروتينات في العصير تلعب دوراً هاماً من الناحية التكنولوحية فهي قد توحد في صورة أنزيمات 

بيعية تؤثر في العديد من صفات الحودة في العصير مثل عمليات الترويق في عصير الموالح والتلون 

البئي الإنزيمي ف التفاح. 
١-1-١‏ الاحماضص الأمينية الحهره كل0ك2 مستصسححم عممكر 

تمثل الأحماض الأمينية الحرة في العصائر نسبة مرتفعة من المركبات النيتروجينية ولها تركيب مميز 
وتقدر على هيئة محتوى البرولين غمعاممك عمتامءط. 

ففي العنب وجد أن الأحماض الأمينية الحرة السائدة هي الأنين » الارحينين » مض الأسبرتيك » 
حمض الحلوتاميك » البرولين » سبرين » تريونين ومتوسط محتوى البرولين في عصير العنب 345مليجرام 
/ لتر وف عصير البرتقال 828 مليجرام / لتر. 


١ 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


: 121753115 الأنزمات‎ ]-7-١ 
تم التعرف على عدد كبير الإنزيهات في ثمار الفاكهة. والإنزهات كما هو معروف تعمل كعامل‎ 
مساعد في التفاعلات الحيوية التي تتم في أنسجة النبات وغيرها من الكائنات الحية » من ناحية‎ 
تركيبها فهي بروتين وبالتالي تكون حساسة للحرارة. داحل الخلية النباتية فإن هذه الإنيمهات تكون‎ 
متخصصة لركبات معينة وتفاعللات محددة » ويطلق على المادة التي تعمل عليها الإنزهات بمادة‎ 

التفاعل 510650526 وتسمى بالتالي الإنزهات باسم مادة التفاعل مضاف إليها المقطع 056 . 

وتلعب الإنزيمات دوراً هاماً في تصنيع الخضر والفاكهة » فهي في حالة وجود مادة التفاعل تقوم 
بتدشيط تحطيم أو تحويل مادة التفاعل إلى مركبات أخرى » وقد يكون هذا التفاعل غير مرغوب فيه 
كما في حالة التلون الببي الإنزيمي وهري الثمار وقد يكون مرغوب كما في حالة تحليل المواد البكتينية 
أثناء نضج الفمان وكذاللك تكووة شركيات النكية. 

وبالنسبة لصناعة عصائر ولب الفاكهة فإن الإنزيمات الحامة في هذا ا محال والموحودة طبيعياً بالثمار 
هي الإنزهات المحللة مائيا وع27:020135 وال وعؤ5وم1آ و د5ع5ة]ةطمومطط وال وعوولزمء2 و ال 
وعكوء)0 وال وه035:وم1926ع وهذه الأخيرة هامة للغاية فهي متخصصة في العمل على السكريات 
العديدة أو الاوليجوسكريات وهي تنتشر في الطبيعة بشكل كبير وتنشط تكسير الكربوهيدرات. 

فمن الإنزمات البكتينية والتي تلعب دوراً هاماً في تكنولوجيا صناعة عصائر ولب الفاكهة والخضر 
أنزيم البكتين إستريز ع5هرعؤوءمناءء2 ويرمز له بالرمز 28 وأنزيم البولي جالاكتويوروينز ويرمز له بالرمز 
(50) عفققصةتنااء213ع 2019 وهي تونحك طبيعيا ق الشتحة الات + وهناك أنيقات بكييية أخرى 
بالإضافة إلى هذين الإنزيمين إلا أن وحودهم في الأنسجة النباتية لم يتم التعرف عليه حتى الآن ) 
ولكنها تنتج بفعل اليك ويباف مثل الفطر والبكتريا والخميرة ومنها أنزيم اكه لايز عن5ه9][ متاعءعط 
(1) واليكناتك لايز (م[كط) عمهة] عأماعء2. 

من ناحية الفعل التنشيطي فإن أنزيم ال 28 يؤدي إلى إنفراد الميثانول من جزيء البكتين المرتفع 
في محتواه من الميثايل استر (ارجع الشكل 7-١‏ والذي يبين التركيب ومواضع مهاجمة المواد البكتينية 
بواسطة الإنزيمات البكتينية ) ؛ وبالتالي يتحول البكتين إلى بكتين منخفض ف الميثايل استر أو إلي 
حمض بولي جالا كتيورنيك 2010 16م0د0ء312ع:2019 والذي يتحلل بفعل إنزيم البولي حالاكتويورينز 
إلى حزيئات أقل في الوزن الحزيئي وبالتالي تسبب انخفاض في لزوحة العصير. وتكون الإنيهات غير 
نشطة في الأنسجة النباتية إلا أنه بعد هرس أو تحطيم الخلايا تتحرر الإنزيمات من أماكن ارتباطها 
على الجدر الخلوية وتكون الفرصة متاحة لأن ترتبط بال 6غهماوطن5 وبحدوث التفاعل الإنزيمي. هذا 
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وقد تؤدي بعض المركبات الموحودة طبيعيا في الثمرة إلى تثبيط نشاط هذه الإنزهات كما في حالة 
المواد الفينولية التي ترتبط مع البروتين الإنزيمي في صورة معقد يصعب معه أن بمارس الإنزيم نشاطه. 
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مكونات مصانع المركزات 

١-١‏ مقدمي 

تمثل صناعة مركزات الفاكهة حجم كبير من التجارة العالمية» فبعض الفواكه تنتج لب كما هي بلا 
تركيز مثل الحوافة بتركيزها الطبيعي من 8-1146 » والمانحو تنتج كما هي بتركيز 1590-1840 أو تركز 
حسب طلب العميل حتى 22896-3090 والبعض الآخخر يتم تركيزه مثل الطماطم والبرتقال والتفاح 
..إلخ » فالطماطم يتم تركيزها لنحصل على معجون الطماطم 5]6ةم 0800م بتركيز 36-3890 )2 
وثمار البرتقال والتفاح يتم تركيزها من حوالي 11460 مواد صلبة ذائبة إلى 7240 مواد صلبة ذائبة , 
وبالنسبة للموالح فتركز من 1096 حتى 60 - 7096 مواد صلبة ذائبة» ولتحقيق ذلك تستخدم 
وحدات تبخير » وعادة يتم إضافة بعض الأنظمة لاعادة روائح الفاكهة 8دددمة إلى المنتج النهائي 
بغرض امحافظة على النكهة المميزة لكل فاكهة على حدة » ومن مميزات عمليات التركيز بتحقيق 
الفوائد الآتية: 

-١‏ تسمح بتخزين كمية من الفاكهة تفوق 6 إلى 7 أضعاف الإنتاج السنوي من المحصول. 

؟- تؤدي إلى التغلب على الفروق في أسعار الفاكهة بين السنوات والتي تنشأ من الاختلافات 
ف كمية ا محصول من سنة لأخرى. 

“- تعمل على توفير رأس المال المستثمر نظراً لأن صناعة المركزات باستخدام نظام الأكياس 
المعقة عاعوم عنامء5ة أقل تكلفة من استعمال الثلاحات للمحافظة على لب الفاكهة مجمدة . 

- تحتاج إلى متطلبات أقل في طرق وظروف التخزين. 

ه- سهولة وانخفاض تكلفة النقل نظراً لأن وزن وحجم المنتج انخفضت إلى أقل مدى ممكن. 

5- يعتبر التركيز وسيلة فعالة لاطالة طالة فترة التخزين عن طريق رفع نسبة المواد الصابة 
وخفض النشاط المائي (.,4) (1716اعى :7736 ثما يقلل من فرصة نمو الميكروبات. 


تعمل على توفير العصائر بصفة دائمة في الأسواق حتى في غير مواسم إنتاجحها. 


الحا 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


"-؟ مخططات تدفق مصانع المركرات 
الشكل ١-7‏ يبين مخطط تدفق صناعة مركز الطماطم ولب الفواكه المختلفة عدا الفراولة ويوضح 
فكرة العمل . 


ثمار الطماطم - البرقوق- المشمش - الخوخ - 
الكمثرى- الجوافة- المنجه- التفاح 
8 الل /الاج)-كطمع مط -5ط ل انمع 1-2 15-4218100/انااط- 101/1810 
ع اطصم-مى1ثامانا 


ناقل هيدروليكى يعمل على 
غسيل ونقل المنتج 
1/6 
001/0 


المنتج القادم من سير صاعد وحدة اضافه الاضافات 
لغسله بالماء لقتل البكتريا 
5001 قلزإناكم/لا [للم انطع لذاؤواط 


الفرز بواسطة سير الفرز 
0010/١/58‏ 5081116 


فرش تنظيف القشرة خزان تجميع الطماطم 
ع8 وتكسيرها وضخها 
“لم1 101/8610 


لأدريمات 


بالتكسير الحرارى بوحدة 


وحدة ازالة البذرة 
لم10 5غنا التكسير الحرارى 


علمع88 801 


1 . وحدة ازاله القشرة والحبوب 
وحدة فصل اللب عن البذرة الصغيرة 


5اعطص الامطعغ0ط مع ل الزاععم ع مع نوبرع 


1 
كسارة 
0 55لا تاعا اناا للك 


الاضافات والمواد ا اسه خزان اللب الخال من القشرة 
8 230011165 خزان اللب والحبوب الصغيرة 


»اللة 1 مانام »للم 1 م الام 


21/5 /اراع5ع 01 


مرحلة تركيز ثانية 
1 0غ 2ع باللام0ع5 
1 1" 


1 


البرقوق - المشمش- الخوخ 


مرحلة تركيز أولى 
[0غععع [أوقاع 


تعقيم وبسترة وتعبئه 
ل الاااءع مع06518172م 
لهم 716معؤم ) 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل 5-7 يبين مخطط تدفق لصناعة مركزات الفراولة ويوضح فكرة العمل» والجدير بالذكر أنه 
عادة يستخدم مرحلة تركيز واحدة مع الفراولة بدلا من ثلاثة مراحل خصوصا عند استخدام المبخرات 
الدفعية المتعددة المراحل . 


مخطط تدفق صناعة مركزات الفراولة 


اسقاط الفراولة يدوي 
لامعاظ /الالمط 51 


حوض غسيل يستقبل 7000000 
المنتج القادم من سير صاعد وحده اضافة الاضافات 
لغسله بالماء لقتل البكتريا 


2.61 656 /لا الثم ا 0ع عا لااوانا 


الفرز بواسطة سير الفرز 
0ع /ال1 00 508116 


خزان تجميع الفراولة 
وتكسيرها وضخها 
عالل4م1 01لا 80م 


01 كم 8671م ع الالا2ة لاع 
اا امع عط )128 000 


وحدة ازالة القشرة والبذور 
الزقيعة 
8عللأاععطع مع نروالراع 


خزان اللب الخالى من القشرة 
والحبوب الصغيرة 
»اللة 1 ط _الاط 


مرحلة تركيز أولى 
تععععع دومع 


تعبئة وبسترة وتعقيم 
6لاللااعع مع دام رقم 
اهم ع1 رمعوم ) 


١-١ الشكل‎ 


ه ؟ 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


؟"-؟ مكونات خطوط المركرات 
)-"-! النافل هيدروليكى مم00 عنان02تد11 

وهذا الناقل يقوم بتجميع الثمار 
الذى يتم تفريغها يدويا من الشاحنات 
أو آليا بواسطة روافع بشوكة ونقله الى 
خط الانتاج ويتكون هذا الناقل من بحرى 

ئى من الاستانلستيل وصمامات تحكم 

فى سريان الماء ونظام لفصل الثمار عن ١‏ 
الماء ونظام لتدوير ماء النقل ونظام 
لترشيح ماء النقسل والغسيل المبدئى 
وساقية صاعدة بسير ناقل وحواحز لنقل الشكل ؟-م 
الثمار لحوض الغسيل والشكل ؟١-‏ 
“"'يعرض صورة لناقل هيدروليكى من انتاج شركة 1/]47721211 

وتتكون الناقل من :_ 

. حوض مملوء بالماء على امتداد مسار نقل الثمار من الشاحنات الى حوض الغسيل‎ -١ 

؟- نظام تدوير ماء الحوض يتكون من كاتينة اسفل الحوض وبامتداد مثبت عليها ألواح راسية 
على مسافات متجاورة حوالى 30 سم تدور بصفة منتظمة أسفل الحوض فتسمح للماء حاملا الثمار 
بالحركة الى الامام فى حين تقوم بدفع الفضلات الغير عائمة فى عكس اتحاه سريان الماء لتجميعها فى 
مجمع الرواسب 

*- حوض أخر يعمل بمضخة مغمورة ومرشح لترشيح ماء الناقل الهيدروليكى . 

:- مضخة لدفع الماء المرشح الى الحوض . 

١‏ حك عات ع اراي ير لل عن رد لي سدم 
يكون 304 2151 18/8 . 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل 4-١‏ يبين مخطط توضيحى لناقل هيدروليكى . 


حيث أن :- 

محرك ادارة سير تحريك القازورات : 

سير تحريك الرواسب المصاحبة للثمار الى مخرجها : 

مصفاه 

صاعد يقوم بنقل الثمار من حوض النقل الهيدروليكى الى حوض الغسيل الثانوى 1 

صمامات تصريف يدوية محتويات الحوض . 

الى بئر استقبال الماء القادم من حوض النقل الهيدروليكى , 

فلتر يقوم بترشيح الماء القادم من حوض النقل الهيدروليكى ١‏ 

خط هواء مضغوط ١‏ 

حاكم يتحكم فى فتح الصمام 10 تبعا لمستوى الماء فى بثر الماء 9 

صمام تحكم فى تدفق ماء البثر الى تانك الماء المرشح 10 
مضخة غاطسة فى بثر الماء القادم من حوض النقل الميدورليكى الغير مرشح ا 
نااك الله ارط - 
50 13 
مضحة تقوم بنقل الماء المرشح الى حوض النقل الهيدروليكى 
دخو اللمان نانك إلى رقم من ففيدن الا تعر 5 
مخرج الرابش المتجمع من حوض النقل الهيدروليكى بواسطة السير 0 
صمام هوائى له وضعين تشعيل يفتح عند عمل المضخة 14 1 


/ 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


4-١ الشكل‎ 


1-2 -] العسيل والفرز لم4 عتستطاعكد 71١7‏ 
50005 

أولا الغسيل عدنطوة:'77 

ويتم غسل الثمار فى حوض الغسيل بالماء 
الدافئ مع اضافة بعض الكيماويات لقتل 
البكتريا ويدفع هواء مضغوط فى ماء الحوض 
لعمل دوامات داخل الحوض تساعد ف عملية 
التظيف ثم بعد يتم عمل تشطيف للثمار 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


بدفع تيار مائى بضغط عالى يصل الى 15 بار أحيانا وذلك عند ارتقاء الثمار لأعلى بواسطة سير 
ناقل رافع للثمار الى سير الفرز والحدير بالذكر أنه أثناء التشغيل يتم سحب الماء بواسطة مضخة الى 
مرشح دوار يقوم بفصل الرواسب عن الماء ثم اعادة الماء مرة أخرى الى الحوض . والشكل ١-ه‏ 
يعرض بجموعة غسيل وفرز من انتاج شركة 72]1005)اعع000) لإاعصتطعة71 1000 21ء1م 110" 
ثانيا الفرز عم):م5 

تمرر الثمار بواسطة رولات ناقلة الى 
ناقل الفرز حيث يتم فرزها من المخلفات 
والأعشابه» الطارة 'والقمار الفاسذة والفمار 
المكسرة والتى تؤثر فى جودة المنتج النهائى 
ويتم الفرز يدويا بواسطة مجموعة من 
العامللات وتقوم العاملات بفرز الثمار 
الغير ناضجة أو الفاسدة ورميها فى مجارى 
خاصة حيث يتم بجميع هذه الثمار على 
سير والذى يقوم بدوره بنقل الثمار المعطوبة 
لمكان تجميع الثمار المعطوبة والجدير بالذكر أن سرعة سير الفرز عادة تكون قابلة للمعايرة تبعا 
لمعدل التلفيات فى الثمار ويصل عدد عاملات الفرز الى ثماى عاملات . 

والشكل 5-7 يبين كيفية قيام العاملات فى فرز التالفة من الفواكه الداخلة للتصنيع . 

وتتكون الوحدة من :- 

. حوض غسيل من الاستانلستيل‎ -١ 

سور ضاعك القع الكمار :ال فرطل القرن ... 

9“- طاولة فرز . 

: - مضخة تدوير ماء الغسيل . 

ه- ضاغط هوائى لدفع هواء مضغوط الى حوض الغسيل . 

”- مجموعة ادارة السير الصاعد وسير الفرز وسير تجميع المار التالفة . 

- هيكل وركائز من الاستانلستيل أو مواد نظيفة غير سامة وعادة الاستانلستيل المستخدم 
يكون 3304 4151 18/8 . 


ويتكون سير الفرز من :- 


5-١9 الشكل‎ 


5": 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


. راس ادارة مزودة بمنظم سرعة ميكانيكى‎ -١ 

؟ح- ران أيدل لاعادة السير وشيده . 

1- طاولة مصنعة من من مواد 2770 ومناسبة للفاكهة . 

ه- هيكل وركائز من الاستانلستيل أو مواد نظيفة غير سامة وعادة الاستانلستيل المستخدم 
يكون 304 5151 18/8 . 


والشكل 7-١‏ يعر ض مخطط توضيحى يبين أجزاء حوض الغسيل الثانوى وسير الفرز 


حيث أن ٠:‏ 
محبس يدوى يتحكم فى دخول الماء المرشح الى الحوض ش 
دخول الثمار من السير الصاعد القادم من حوض النقل الميدروليكى 
منظم درحة حرارة حوض الغسيل 
صمام تحكم فى تدفق البخار 0 
صمام يدوى لغلق او فتح مسار البخخار القادم من الغلاية 0 
ماء من مصدر التغذية العمومية 0 
نحبس يدوى / 
رشاشات 8 
عمود تثبيت حبل ايقاف الطوارئ بواسطة العاملات عند حدوث امر غير طبيعى 9 
حبل ايقاف الطوارئّ بواسطة العاملات عند حدوث امر غير طبيعى 19 
شداد لشد سير الفرز 0 
فسنيل ترم العاملاف القن تعمل على شير الفرز _ القمان المعطوية به 1 
مفتاح كهربى لايقاف الطوارئ بواسطة العاملات عند حدوث امر غير طبيعى 5 
محرك بصندوق تروس لادارة سير الفرز 7 
خروج الثمار الجيدة من سير الفرز - 
بركة لنقل الثمار المعطوبة الى مكان تجميع الثمار المعطوبة 9 
فلتر يقوم بترشيح ماء حوض الغسيل الثانوي للثمار . 
مضخة ماء 0 
20 


محبس يدوى ييستخدم عند الحاجة لتصريف ماء الحوض 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5 8 
بلاور لدفع هواء داخل الحوض لتقليب الثمار َُ 
0007 23 
دحول بخار الماء الى حوض الغسيل 0 
مصفاه 25 
مجس درحة حرارة الحوض 26 


5١ 


للوصول للمهرس اضغط على5020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 100170 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 
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بدن 


للوصول للفهرس اضغط على1720 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


١-1-١‏ مائينة العسيل بالفرشءعدنطاء12١‏ عسنطده؟'؟آ عستطكت8 
بعد الانتهاء من فرز تمار 
الفاكهة ذات القشرة الصلبة تمرر 
الثمار على سير مزود بمجموعة من 
الفرش التى تقوم بتنظيف الثمار ثما 
علق عليها 
ويزود هذا النظام بفرش دواره 
الثمماو يسمح تند ضف اللمياو من | لشكل ؟-م/ 
الطين وكذا الشوائب الاخرى العالقة 
كما . 


والشيكل 6-5١‏ يعرض وحدة فرش تنظيف الثمار من انتاج شركة لعمتطاء2/2 1000 1621م10: 
وتتكون ماكينة الغسيل بالفرش :- 
-١‏ مجموعة من فرش مصنوعة من النايلون . 
؟1- نظام غسيل برش الماء المدفوع جهة الثمار . 
كاتينة ونظام ادارة ونقل حركة . 
5 - نظامين للتجميع نظام لترشيح الماء وتدويره . 
ل ل ل 0 
5- قادوس يمكن تغيير معدل مرور الثمار منه تبعا لمدى اتساخ الثمار . 
-٠‏ هيكل وركائز من الاستانلستيل أو مواد نظيفة غير سامة وعادة الاستانلستيل المستخدم 
يكون 304 4151 18/8 . 
والشكل 3-١‏ يبين قطاع توضيحى فى فرش الثمار . 
حيث أن :- 
ذراع يدوى لرفع أو فض حامل الفرش تبعا الحجم الثمار ٍ! 


صندوق تروس يقوم رفع وخحفض حامل الفرش 


تنا 


للوصول للمّهرس اضغط على1701 +011)) وثلوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


فتيل يعمل على رفع وخفض حامل الفرش 

وناشاك ماء . 
0 5 
راي 

حامل الفرش 
نحبس يدوى 1 
ماو هن مصندر «النعدية الحموم. 9 
بحرى عبور الطماطم والثمار التى لاتحتاج لتنظيفها بالفرش الى تانك نقل المار لمراحل ” 
التالية 

ال سير عباعك كيل القهار الم وعد انض اليلين أو الكيارة 10 
محرك بصندوق تروس . 
سير ماكينة الفرش 
الى مكان بجميع الرابش 13 


لل كات ا 52 
لي 


الشكل ”-4 
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للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


-2-1 مكبس نتُسر الثمار الطرية ودع ع5 كنامناستادمه©) 

ويعمل هذا المكبس على استخلاص 
لب الثمار مشل الطماطم وذلك نتيجة 
لتكسيرها ببريمة دوارة فى حين يسمح لللب 
المستخلص من الخروج من مصفاه والشكل 
؟- ٠١‏ يعرض مكبس تكسير الثمار الطرية 
من انتاج شركة 

17 17طاعة/ط 2000 لوه1م10 1" 

وتتكون الماكينة من :__ 

١-عضو‏ دوار يدير برمة يمكن تغيير 
حطوتها بالزيادة أو النقصان . 

1- مصفاه مزودة بركيزة لتحمل ضغوط 
تصل الى 20 بار . 

- فلانحه أمامية لربط البريمة بمحرك 
الادارة 

؛ - رأس خلفية مزودة بفتحة صغيرة 
لفحص تدفق الثمار . 

ه- مخرج يتحكم فى معدل تدفق الثمار 
الرجقة البكسور. . 

5- مخرج يتحكم فى خروج الثمار المكسرة . 

1- مجموعة نقل حركة بمغير سرعة . 

/- نظام يتكون من اسطوانة للتحكم فى ضغط تشغيل البريمة . 

4- هيكل ويكائز من الاستانلستيل أو مواد نظيفة غير سامة وعادة الاستائلستيل المستنعدم 
يكون 3304 5151 18/8 . 

والشكل 7- ١١يعرض‏ مضخة أحادية م2نام21020 تستخدم لتكسير الثمار الطرية من انتاج 


شركة (إاعمتطاعة]/1 8000 لوعزم10 . 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


؟ -"-0 الناقل رأسى ««موعجد20 لمعناس7؟ 
ويقوم بنقل الثمار من حوض الغسيل والفرز وفرش الغسيل الى المرحلة التالية فى الخط . 
والشكل ١١-7‏ يعرض ناقل رأسى من انتاج شركة لإعصتطاء2)]2 1000 1621م10: 
ويتكون هذا الناقل من :- 
١-سير‏ مزود بعوارض لحمل الثمار لأعلى 
١‏ حراس ادارة مزودة بمغير سرعة ميكانيكى 
*- رأس للارجاع السير وشده . 
- هيكل وركائز من الاستانلستيل أو مواد 

نظيفة غير سامة وعادة الاستانلستيل المستخدم 


يكون 4151304 18/8 . 


؟ - 1-٠"‏ فاصل البار5)026060 


) *17:]1:2101 111ل ااا 
(1 1265601111 


وهذه الوحدة تقوم بازالة البذرة عن اللب 
من الفواكه الأحادية البذرة والتى بذرتما أكبر 
من 00 3 مثل المنوخ والمشمش والكرز فيما 
عدا المابحجو بالطرد المركزى فى وحدة نزع اللب 
11 حيث يتم دفع الثمرة ناحية زوج 
من الرولات التى تدور فى اتحاهات متعاكسة 
أحدهما من المطاط والأخرى تكون مسننة وهذه الشكل ١-5”‏ 
الرولات تتأرحح حتى تمنع تكسر البذور ومن ثم 
تحافظ على مذاق المنتج من التغير ويمكن تغيير المسافة بين الرولين تبعا الحجم البذرة . 

والشكل ١7-١‏ يعرض فاصل بذرة من انتاج شركة لإتعصتاء2)2 1000 1621م10' 

وتتكون الماكينة من :- 

1-1 :رول من اليا تفيل له أسناك: . . 

؟5- رول قلبه من الإستانلستيل ومغطى بطبقه من المطاط المرث . 

. محرك بصندوق ترس للوإدارة‎ 0-٠ 
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للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5 - كاتينة لنقل الحركة من اخحرك إلى الرولين . 

ه- مجموعة نقل حركة وإدارة . 

5>- هيكل وركائز من الاستانلستيل أو مواد نظيفة غير سامة وعادة الاستانلستيل المستخدم 
يكون 304 4151 18/8 . 

والشكل ١ 5-١‏ يعرض مخطط توضيحى لفاصل البذور ( الشكل أ ) ومخطط توضيحى يبين 
كيفية نقل الحركة الميكانيكية لعناصر فاصل البذور . 


١ 4-١” الشكل‎ 


0/ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


محتويات الشكل أ ا 
الثمار 1 
اطوالة ين القو ا 1 
اسطلوانة فزى الكاولشوك الطيغوط 1 
حاكوش يتحرك حركة ترددية _ 
ناتج الثمار بعد تكسيرها ولكن البذرة موحودة فى الثمرة . 
محتويات الشكل ب 
تروس مسننة لنقل الحركة بين العناصر 0# 
ذراع لنقل الحركة 1 
حنزير لنقل الحركة ْ 
حنزير لنقل الحركة 1 
10 


محرك الادارؤة الرئيسى 


فكرة عمل الماكينة ( الشكل أ) :- 

تأتى الثمار من أعلى ويتم استقابلها بين اسطوانتين2,3 حيث يقوم كلا من الأسطوانة 
الكاوتشوك 3 والجاكوش الترددى +4 كعوامل ضغط على الثمار وتقوم اسطوانة الفولاذ المسئنة 2 على 
هرس الثمار . 

الحركة الميكانيكية لعناصر الحركة ( الشكل ب ) :- 

-١‏ عن طريق مصدر الحركة وهو احرك 10 وبمساعدة الجنزير 8 يتم نقل الحركة الى التروس 
2 لمرتبطة بالاسطوانات ويستخدم الترس 4 كشداد لحنزير 8 

-١‏ يأخعذ الحاكوش الترددى من حركة الترس 1 المرتبط به على نفس العمود ترس 6 الذى يقوم 
بنقل الحركة عن طريق الحنزير 9 الى ترس 5 والذى يعطى الحركة الى ذراع . 7 مرتبط بالماكوش 
؟-"١‏ -/او<رده فصل اللب عن البدره :2111.211 510171 ) +211 1نآطقام 

أحيانا نتيجة لعدم اكتمال نضج ثمار الفاكهة الآحادية البذرة يكون جزء من لب الثمرة ملتصق 
بالبذرة لذا فان هذه الوحدة تقوم بنزع اللب عن البذرة فتخرج البذور من مكان واللب من مكان 
آخر وذلك بعد أن يقوم فاصل البذر بمرس الثمار وتكسيرها لأحزاء صغيرة تماما كما وهى تحتوى 
على اسطوانة دوارة مزودة ببدالات مطاطية . 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


والشكل 7- ١5‏ يعرض وحدة فصل 
اللب عن البذرة من انتاج شركة 

13112117 1000 1دع1م 110" 

وتتكون الماكينة من :- 

-١‏ بريمة لنقل المنتج 

؟- مصفاه. 

+«- عمود دوار مزود ببدالات محورة 
قابلة المعايرة . 

؛- رأس ادارة مزوده بسير نقل الشكل ١٠-1‏ 
وبكرات ادارة . 

ه- هيكل وركائز من الاستانلستيل أو مواد نظيفة غير سامة وعادة الاستانلستيل المستخدم 
يكون 2151304 18/8 . 

والشكل ١5-١‏ يعر ض مقطع فى وحدة فصل اللب عن البذرة ( الشكل أ ) ومقطع جانبى 
لوحدة فصل البذر ( الشكل ب ) . 


حيث أن :- 

دحول الثمار نصف مهروسه 1 بلى 1 
مضارت الصغيفة نين "الكاوتش اللمقرط 1 طاره 8 
فرش 1 مسمار ربط 1 
بركه صغيره 5 محرك كهربى 0 
اه 5 57 11 
عمود دوار ١‏ خروج البذور 9 
بلى 7 حلية 13 


"5 


على 
للماوس 
لأيسر 2 
لزرا قد نيك العاف 
على ١‏ ل بين ا 
اضعط فيها. نطة 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


فكرة العمل : - 

تأنى الثمار من أعلى بعد المرور على مرحلة فاصل البذور فيتم استقبالهها داخل فاصل اللب عن 
طريق البريمة 4 المائلة بزاوية 45 درحة ومثبتة على عمود الماكينة فتساعد على ادحال الثمار بين 
المضارب والمصاق » وتقوم المضارب المصنوعة من الكاوتش المصغوط2 بمرس الثمار حيث يسبب 
الاحتكاك بين الثمار والمضارب المصنوعة من الكاوتش المضغوط والمصاق ف الفصل النهائى بين 
اللب والبذور » وتقوم الفرش بتنظيف سطح المصفاه من اللب لكى يتم استقباله فى خارج المصاق 
وتخرج البذور من الفتحة 12 

ملاحظات :- 

-١‏ يجب أن يكون الخلوص بين المصفاه ومضارب الكاوتش المضغوط تتراوح مابين 3-6 مم مع 
ثمار الخوخ والمشمش . 

. يجب أن يكون الخلوص بين المصفاه والفرش صفرا لعمل تنظيف مستمر للمصفاه‎ -١ 

-٠“‏ يجب أن تكون المصفاه ذات فتحات صغيرة حدا حيث تكون أقل بكثير من من حجم 
البذور حتى لاتخرج البذور مع اللب . 


) مائينة نتكسر الفواتة 1ه2)0 81112111 “تعسمصسد‎ 6-1-١ 

وهذه الماكينة مزودة بخفاقات 5 يذالاتك يأشكال عاضةة قابلة لضيط المسنافات مبنها لقطع 
الكبيرة ومن 9 تسهل قُْ 0000 مرحلة 

والشكل ١7-7‏ يعرض ماكينة تكسير 
الفاكهة من انتاج شركة 1000 1621م10 
اكت ملطعة ا 

وتتكون هذه الماكينة ثما يلى :- 

-١‏ محرك كهري متغير السرعة مع سيور 
وطارت وكاتينة لنقل الحركة . 

0 عضو دوار مزود يخفاقات أو 


جواكيش من الإستانلستيل . 
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للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ات هي | ورك ائْز ه : الإستانلستيل أو من مواد نظيفة غير سامة 1 
جميع العناصر مصنعة من الإستانلستيل 4 4151 18/18 ومزود بمدخحل ومخرج . 
والشكل ١8-7‏ يعرض قطاع توضيحي فى كسارة الفاكهة ( الشكل أ ) ومسقط جانبي يوضح 


9 
١-١ الشكل‎ 


وضع سكاكين القطع مع المصفاة ( الشكل ب ) . 


حيث أن :- 
دخحول الثمار : 
50 . 
سكا كين انكس 
عمود الدوران 1 
البلى 5 
وصلة نقل حركة ١‏ 
محرك الإدارة ' 
ده 
خحروج ناتج التكسير 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


فكرة العمل : - 

. تدخل الثمار من أعلى ويتم استقبالها بين سكاكين القطع والمصفاة‎ - ١ 

-١‏ مع الدوران تقوم السكاكين بقطع أجزاء الثمار حتى تصل أقل ما يمكن بحيث تخرج من 
فتحات المصفاة لذلك تبقى الثمرة فى داحل الكسارة فترة كبيرة حتى يتم التكسير التام للثمرة وبذلك 
يكون الضغط داخل الكسارة مرتفع ومن ثم ينبغي إحكام غلق بوابة الكسارة جيدا حتى لا يحدث 
لسرنات للتهان... 

-٠‏ والخدير بالذكر أن فتحات مصفاة الكسارة ينبغى أن تكون أكبر من حجم البذور حتق 
قررها مع اللب . 

1101 8121412 51401117371 وده التتبيط الحرارك اللا تمان‎ 9-1-١ 

أثناء صناعة عصير ومركز الطماطم قد نحتاج لتثبيط او تنشيط الانزيمات البكتيرية للطماطم 
المكسرة فاذا تم تسخين مهروس الطماطم عند درحات حررة تتراوح ما بين 50-650 يحدث تنشيط 
لهذا الإنزيم فيقوم الانزيم بتحليل المواد البكتينية في الطماطم ومن ثم ينتج عصير ذو قوام منخفض 
اللزوحة وعند تركيزه نحصل على مركز طماطم تتراوح كمية المواد الصلبة المذابة فيه ما بين 36-38 

انو » أما اذا تم تسخين مهروس الطماطم عند درحات حرارة تتراوح ما بين 85-900 يحدث 
تثبيط لانزيم البكتينيز ومن ثم نحصل عصير طماطم ذو قوام عالى اللزوحة وعند تركيزه نحصل على 
مركز طماطم تتراوح كمية المواد الصلبة المذابة فيه ما بين 8:3 28-30 » ولذلك يمكن القول أن هذه 
الماكينة تساعد على الحصول على عصير أو صلصلة سميكة القوام مع تثبيط كامل 
للانزعات (عدمرعاوعمنتاءء2 - عمههوسساءة1وع:20192) والتى تقوم بتحليل اليكدونة الموحود بمهروس 
الطماطم ومن ثم تحافظ على البكتين دون تحليل مما يؤدى ذلك الى زيادة سمكك قوام و لمنع تغير 
لون المنتج يتم تسخين المنتج المار فيها بواسطة مبادل حرارى يساعد على الوصول بدرحة حرارة 
المنتتج من درحة حرارة الغرفة الى 95 درجة مئوية فى بيئة مفرغة تماما من الحواء ومن ثم تمنع حدوث 
تغير فى الخواص الطبيعية مثل اللون والرائحة للمنتج وتمنع حدوث أكسدة بالاضافة الى ذلك فان 
هذه الوحدة تكون مصممة للعمل لأربعة أسابيع بدون تنظيف وتعطى منتج خالى من البقع السوداء 
كها ان هذه الماكيية تشاعد على زيادة نسبة استخلاص اللب بعد #عمملاع] . 
والشكل ؟5- 9١يعرض‏ وحدة تكسير حرارى للانزيهات من انتاج شركة 1000 1ه16م10 


ل#عطنطءة]2 وتتكون هذه الماكينة من :- 


5 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


-١‏ مضخة أحادية الفعل 211217 710710 متغيرة السرعة وهذه المضخة مزودة ببريمة وجحهاز 
خلط . 

؟- ماكينة تكسير فاكهة 
موحودة فى الخط :111601:8)01 . 

0-7 مضخة طاردة مركزية لتدوير 
المنتج بالقوة . 

5- مبادل حرارى مزود بمواسير 
متداخلة من الاستانلستيل . 

ه- مواسير من الاستانلستيل . 

5- هيكل وركائزر من 
الإستانلستيل أو من مواد نظيفة 
قنسييور سياف 
وجميع العناصر مصنعة من 
الإستانلستيل 304 8151 18/18 . 

- مض خة أحادية الفعل 
21117 210110 متغيرة السرعة من 
اجل احراج المنتج للمراحل التالية 
بالخط .لوحة تحكم مع نظام تحكم فى 
درحات الحرارة وسرعة محركات ادارة 
المضخات . 
)-"1- .|الكسر البارد للفائهة 
باطبادل الحراي الانبوبي 
(وتاء عم طقطءء:15 غدع1]1 “تماناتطن1 ] الشكل ىم 
علوع:0010-151) 

ويطلق علي هذه الوحدة في المصانع أحيانا 28111188711812 وهذه الوحدة تقوم بتسخين 
المهروس من درحة حرارة الغرفة الى 65-70 ويصل أحيانا فى بعض الطرازات الى ©110مع غياب 
الحواء ( فى وجود بيئة مفرغة من المواء ) وهذه المرحلة تساعد على سهولة استبعاد القشرة فى مرحلة 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


الترشيح التالية مع احداث تثبيط للانزمات لمنع تغير لون المنتج الى اللون الأسود وتستخدم هذه 
الماكينة مبادل حرارى انبوبى يستخدم مبدأ التسخين الغير مباشر بالماء الساحن أو بخار الماء .وتزود 
هذه الوحدة بنظام تحكم فى درحة الحرارة 211 ( وهو نظام تحكم إلكتروني )وذلك على صمامات 
التحكم فى تدفق البخار أو الماء الساخن المستخدم فى التسخحين والشكل ٠١ -١‏ يعرض مبادل 
جخرا ركع اليو في ( #عاةعطاءءط ) من انتاج شركة لإتعصتطاعة]2 1000 1621م10: 

وتصنع هذه الماكينة من المواسير المصنعة من الإستانلستيل 8151304 18/18 . 
؟-"1-١!‏ وحدات فصل البدور الناعمة والعشور بالطرد اطركرى [اطصاق] 
15> 1110 111521 ادع ) 10121210" 

ويطلق علي هذه الوحدة في المصانع أحيانا المصافي وهذه الوحدة تقوم بفصل البذور الرفيعة 
والقشور وأعنقة الثمار من المهروس وهى تتكون من اسطوانة شبكية يدور بداخلها عضو دوار مؤلف 
من مجموعة من البدالات الثابتة وهذه البدالات تقوم بدفع المهروس الى هذه الأسطوانة الشبكية 
فيخرج العصير للخارج ويتبقى المواد الصلبة داحل الأسطوانة الشبكية وتستخدم عادة أكثر من 
مصفاة على سبيل المثال فى خطوط 861]0221 تستخدم ثللاث مصافقى كما يل :- 1.2 ممء 0.8مم 
؛ 0.5مم وى خطوط 21302101 يستخدم مصفتين2 مم » 0.5مم وهكذا فعند صناعة لب الحوافة 
يتم فصل البذور الرفيعة وكذلك الاجحسام الحجرية 
والشوائب الأخرى فى هذه المصاقى . 

والشكل 7١ -١‏ يعرض وحدة فصل 
البذور الناعمة والقشر بالطرد المركزى من انتاج 
شركة (إاعصتطعة71 1000 1وع1مم1 

وتتكون هذه الماكينة من :- 

-١‏ اسطوانة مصنوعة من مصفاة من 
الاستانلستيل بمقاسات 2/3 0.5-0.8-1.2 


؟5- عضو دوار مزود عليه خحفاقات أى 
بدللات محورية ثابتة أو قابلة لضبط زواياها . 

٠‏ مجموعة الادارة ونقل الحركة 

4- هيكل وركائز من الاستانلستيل أو مواد نظيفة غير سامة وعادة الاستانلستيل المستخدم 
يكون 2151304 18/8 . 
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العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 2286 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تنقل بين ا 


ي عئوان اضغط على الزر الايسر للماوس على 


٠ 


يبو 


كما بالشكل ١5-١‏ من انتاج 


لساء 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


حيث أن :- 
دخول العصير المطلوب فصل البذور منه 1 
مصفاه قطرها ثقوبما 2 مم مثبته على حامل وركائز من الاستانلستيل 7 
مضارب 3 
حامل المضارب الدوار 4 
ناتج العصير المرشح 5 
مسار خروج البذور . 
وصله ثابته 7 
عمود نقل الحركة من المحرك الى وحدة فصل البذور 8 
خرك كهربى 9 
مسار دخول العصير داخعل قميص وحدة قصل البذور 0 
خروج العصير بعد فصل البذور منه من الوحدة الثانية 11 
خروج البذور من الوحدة الثانية 7 
بريمة نقل البذور 13 
مخرج البذور الى مكان تجميع المخلفات 14 
نظرية التشغيل :- 


يدخل عصير مهروس الفاكهة المطلوب تصفيته من البذور الصغيرة من الفتحة 1 فيتعرض المنتج 
الى قوة دفع شديدة من المضارب الدوارة 4 تحاه المصفاه 2 فيمر العصير الخالى من البذور ليخرج من 
الحوبر 10 ويعرر هو الآحر الى الوحدة الثانية ليعاد تصفيه فيخرج العصير الرائق من الحوبر 11 أما 
البذور الخارحة من الفتحة 12 للوحدة الأولى تمرر لتخرج مع مثيلتها من الفتحة 12 للوحدة الثانية 
.لتنقل بواسطة البريمة 13 لتخرج من 
الفنتحة 14 الى مكان بتجميع 


المخلفات. 
؟-"1- أاوحده درغ الاسحبين 
1112101 


الفاكهة يكون من الضرورة ابقاء 


١-5١ الشكل‎ 


- 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


البوريه لمدة قصيرة فى تانك نزع هواء ومن ثم نتجنب الأكسدة بمجرد حروج المنتج من مجموعة 
6 .؛ والشكل ١١-١‏ يعرض وحدة نزع الأكسجين من انتاج شركة 8000 21عذمه1 
'61أطءع2]3 وهى مزودة بتانك له قاعدة مخروطية لتوزيع المنتج ذات اللزوحجة العالية بداخله وهو 
مزود بزحاجة بيان لمتابعة مستوى المنتج داحل التانك ومجس مستوى لمتابعة مستوى المنتج داحل 
التانك بنظام التحكم ورشاشش لامكانية غسيل التانك أثناء دورات التشطيف وكذلك أثناء دورة 
الغعسيل بالحمض ويصنع التانك من الاسنالستيل 8151316 مطلي بسطح لامع من +0 28 01 
0 6# والحدير بالذكر أن هذا التانك يمكن تزويده بخلاط لتقليب المنتج بداحله » وكذا نظام 
تحكم يتحكم في مستوى المنتج بداحل التانك » وكذا قميص أو ملف تسخين بالبخار » وأيضا 
صمام من أحل الغسيل في الموقع 015 . وكذا مضخة تفريغ مع تانك لتبريد المضخة بماء قادم من 
شيلر التبريد وتصنع كل هذه العناصر من الإستانلستيل 304 4151 18/18 

والجدير بالذكر أنه فى حالة المنتتجات ذات اللزوحة المنخفضة ينصح باستخدام تانكات بقاعدة 
عادية . 
؟-: تركيز عصائر ولب الماكهي وععنن! اندم 01 ممم امععمه0 

وبوجه عام فإنه يوحد ثلاث طرق لتركيز العصائر وسوف نتناوهها بالتفصيل فى الباب السادس 
وهي :- 

-١‏ التركيز بالتجميد 2)100اداعع26-00ع116. 

؟- التركيز بالتبخير 012010م1173 837 121100 أمععم00. 

*“- التركيز بالأمعوزية العكسيية 5 117156 817 01 1ه اطع ع 0020 . 

الأسس التي تعتمد عليها طرق التركيز المختلفة تنحصر في : 

-١‏ نزع الماء من العصير اختياريا 
١17/3‏ 01 50212110 ع17اعه51 بحيث 
يتم التخلص من لماء فقط وبقاء جميع 
3 نات العصير بالمركز. 

- أن يكون تعرض العصير لدرحات 
حرارة منخفضة بقدر الإمكان ولمدة قصيرة 
أثناء التركيز بحيث يتحقق أقل تأثير للحرارة 
على صفات المركز الناتج. 


:/ 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وسوف تتناول إن شاء الله في هذه الفقرة نبذة صغيرة عن تكيز العصائر بالتبخير 
0 8297 5م1111 لازآ 01 121052أمء0020) » فيوجد أنواع متعددة من المبخرات سيخصص 
لها الباب الثالث ولكن على كل حال فان المبخرات تقوم بتبخير بخار الماء من العصير لتركيزه فيزداد 
محتوى المواد الصلبة الموحودة فى المنتج ويزداد التركيز المقاس بالبركس » والمبخخرات يبنى عملها بامرار 
العصير المطلوب تبخير بخار الماء منه داحل مواسير رفيعه يحيطها بخار الماء فترتفع درحة حرارته ويتبخر 
الماء منه ويزداد ضغط العصير فيندفع بسرعة خارجا من هذه المواسير . 

والجدير بالذكر أن المبخرات عادة تصنع من عدة مراحل لتقليل استهلاك الطاقة وهذا سوف 
نتناوله بالتفصيل فيما بعد وتصنع المبخرات من الإستانلستيل 8151304 18/18 والشكل 5-١‏ ” 
يعرض صورة لمبخر بثلاثة مراحل من النوع الدفعي من إنتاج شركة0216111 * 10551 ويستخدم في 
تركيز الفواكه الغير حساسة للحرارة وكذلك الطماطم حيث ير العصير داعل مجموعة مواسير رفيعة 
على شكل طبقات رقيقة يصل سمكها 1م13 2-3 والحدير بالذكر أن درحة حرارة العصير الملامس 
لجدران المواسير تكون عالية فى حين أن درحة حرارة في الوسط تكون كما هي وهذا هو مبدأً 
مبخرات فينوس 8922012]0155 115لاء17 ويوضع المبادل الحراري في وضع رأسي فيخرج العصير المركز 
حزئيا من المبادل الحراري إلى غرفة التمدد مباشرة بحيث فرق درحات لحرارة بين المنتج والبيئة احيطة 
في غرفة التمدد لا تزيد عن ,200 ويمكن أن تعمل هذه المبخرات عدة أسابيع مستمرة بدون توقف 
كما أن الطاقة الإنتاحية لحذه المبخرات تصل إلى 71/133 12,000 

وعادة تستخدم مبخرات الفيلم الساقط فى تركيز الفواكه الحساسة للحرارة وق مبخرات الفيلم 
الساقط فإن العصير المراد تركيزه يسقط على الأسطح الساحنة بالمبخرات على هيئة فيلم أو طبقة 
رفيعة ونتيجة لذلك فإن محتوى العصير ووقت بقائه في المبخر 806ذآ ع0م106وع2 يكون عند أقل 
مستوى لما. ويرجع انخفاض وقت البقاء بابحفف إلى السرعة العالية التي يسقط بما العصير على 
الأسطح الساخنة » وكلما كانت كمية العصير بالمبخر قليلة كلما قل وقت بقائها في المبخر. 

وتتم عملية التركيز في هذه المبخرات بسريان العصير خلال مراحل متعاقبة من وحدات التبخير 
يطلق عليها واء1 :0م273 فإذا كان المبخر يتكون من وحدتين للتبخير يطلق عليه ع1طناهد]1 
5ع وإذا كان يتكون من ثلاث وحدات يسمى 6ع8116 عام ومن 6 وحدات يسمى -<[5 
811601. ويعتمد حودة المركز الناتج على وقت بقاء العصير 1156 ء0م265106 خلال كل مرحلة ع 


من ناحية أخرى فإن صغر الوقت يكون له أهمية من الناحية البكتريولوجية. 
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للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والجدير بالذكر أنه في مبخرات الفيلم الساقط فإنه نظراً لصغر ال عدطة1 ععمعل زوع والفرق 
الضئيل في درحة الحرارة بين بخار التسخحين ودرحة غليان العصير فمن الممكن رفع درجة حرارة التبخير 
(عادة بين © 409 و ©10096) ويعزو ذلك إلى أن تدهور صفات العصير بالحرارة لا يعتمد على 
ارتفاع درحة حرارة التبخير بل على طول فترة بقاء العصير على درحة الحرارة المرتفعة. ويعتبر هذا 
العامل على درجة عالية من الأهمية لأنه عند استخدام درجة حرارة عالية في التبخير فإنه يستخدم 
مستويات تفريغ أقل وينعكس ذلك بالتالي على أنه يمكن استخدام وحدات تبخير أرخص وأصغر 
حجما » علاوة على ذلك فإن استخدام درجحات حرارة عالية يسمح بالتشغيل الكفء للمبخرات 
المتعددة المراحل أعع811 -16م 1/1101 مع تقليل استهلاك البخار وتقليل الاحتياحات من ماء التبريد 
إلى حد كبير. 

والجدير بالذكر أن عصائر ولب الفاكهة الطازحة تتميز باحتوائها على مركبات الرائحة الطيارة 
0195 قتاوتة علتئةاه؟ والتي تكسب العصائر الرائحة الحذابة والمميزة للفاكهة الطازحة. 
خلال عملية التركيز تفقد بعض هذه المركبات الحامة ما يؤثر تأثيراً بالغا على نكهة العصير المسترحع 
ععأنال لعأنطلنددمء26 وهذا الفقد لا يمكن تفاديه حتى مع استخدام أكثر الطرق اعتدالاً» كما أن 
خلال التخزين لا يمكن تحنب حدوث فقد بالتخمر 65ووم.آ 0]8]08عصرعظ لهذه المركبات. ولكن 
إذا ما تم استخلاص مركبات الرائحة الطيارة من العصير قبل أو أثناء التركيز وخحزنت في مكان بارد 
يصبح فرصة حدوث تدهور لمركبات الرائحة ضئيلة ويمكن تخزين مركز مركبات الرائحة ثابت لفترة 
طويلة. وعند إضافة مركبات الرائحة إلى العصير المسترحع فإنه يكتسب مرة أخرى الرائحة المميزة. 

ولاستعادة الرائحة من العصير أثناء التبخير فمن الضروري أن تتطاير غالبية المركبات الحامة مع 
البخار» وتعتمد كمية البخار التي تتصاعد في المبخر على نوع العصير وعلى ظروض التشغيل. وعادة 
ما تتراوح كمية البخار ما بين 10 -- 4596 من وزن العصير قبل دخوله إلى المبخر. 

مركز مركبات الرائحة الناتج بعد التكثيف يكون على هيئة سائل رائق وتتراوح كميته بين 0.5 - 
6 من كمية العصير الطازج. وعادة فإن لتر مركز الرائحة ينتج من وحدة استعادة الرائحة 10112 
21301 (07619ع126 من 50 - 250 لتر عصير طازج وفي هذه الحالة يطلق على مركز الرائحة 50 ضعف 
إلى 250 ضعف فعصير التفاح والكمثرى » على سبيل المثال » يكون مركز الرائحة لما عادة 100 
ضعف إلى 200 ضعف » وعصير العنب 100 ضعف. 

يوحد العديد من طرق استعادة الرائحة وأحد الطرق هي التقطير والتكرير / 1120108ناوذط 


0 والق تشمل مبخر أولي 1 -ه21 من نوع مبخرات الفيلم الساقط عم111آ1 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


+0لةرومة:18 تلاط وهو يقوم بإخراج البخار الحامل لركبات الرائحة ثم عمود التجزئة (التقطير) 
محتنا[00 عستامومناءج:8 وهو يعمل على فصل هذا البخار إلى مركز الرائحة وإلى ماء خاللي من 
الرائحة ويتم ذلك بواسطة نظام التقطير ذو السريان العكسي ففي الحزء العلوي من العمود يتجمع 
مركبات الرائحة المنخحفضة في درحة الغليان وفي أسفل العمود يتجمع مركبات الرائحة المرتفعة في درحة 
الغليان» أما الماء فيخرج من فتحة خاصة في قاع العمود » وتبعاً لنوع العصير فإن وحدة استعادة 
الرائحة قد تعمل على الضغط الحوي العادي عتتادوء21 علتعامدومصاةى أو تحت تفريغ 120616آ 
حا لا ا لي ار ل سر لل بر 
الحرارة حيث أنه يستخدم مبخرات الفيلم الساقط فيتعرض العصير لدرحة حرارة عالية لوقت قصير » 
علاوة على ذلك يعتبر العصير مبستر وغير معرض للتغيرات الإنزكية. بينما في حالة العصائر ذات 
الجودة العالية مثل عصير الفراولة يتم العمل تحت تفريغ نظراً للحساسية العالية لمركبات الرائحة » إلا 
أن كمية مركز الرائحة الناتج تحت تفريغ يكون أقل ويرحع ذلك إلى انخفاض درحة الغليان وبالتالي 
فإن بعض مركبات الرائحة لا تتبخر. 

0-١‏ ماكيني اليبسيرة ذات المواسير 115 امعط 101 رمعتتنااموط عو[ناطتك1 


لفك | 

تصنع هذه الماكينات من نظام خاص للمواسير بمعنى أربعة مواسير متداخلة بحيث تسمح 
بإحداث تبادل حراري على السطح 
الداحلى والخارجى للمنتج .وعادة 
يرك المنتج داحل هذه المواسير بفعل 
البسترة في تسخين المنتج لدرحة حرارة 
عالية 9 إبقاء هذه الحرارة لمدة زمنية 
معينة 9 بعل ذلك خحفض درجة حرارة 
المنتج وعادة تصمم هيدة. للا كبيات 

١ 1 5‏ نشكا -ه 

بعمل حواحز حرارية من بخار الماء لمنع بلص ١‏ 
دخول البكتريا مرة أخرى إلى المنتج المبرد ( تعقيم المنتج ) 2001115 014 عتامعوى وتعمل هذه 
الماكينات بنظام تحكم كامل باستخدام أجهزة التحكم المبرمج 210 والحدير بالذكر أن هذه الماكينات 
تكون فى العادة قادرة للتعامل مع منتجات ذات لزوحجة عالية مثل مركز الطماطم المزدوج الخارج من 


لك 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وحدة التثبيط الحرارية نتيجة لمقاومة مواسيرها لضغوط تصل إلى 8 130 . والشكل ١5 -١‏ يعرض 
ماكينةبسترة وتعقيم بمواسير من انتاج شركة 1000 1621م1]0' 

وتتكون هذه الماكينة من :- 

-١‏ قسم التعقيم وذلك عند أماكن الانتقال من حيز لحيز مع وحود نظام لتدوير الماء 
الساخن. 

5- قسم لإبقاء درحة حرارة المنتج لفترة معينة . 

0-9 قسم التبريد مع وجود نظام للتعقيم عند مداخل هذا القسم . 

4- هيكل ومواسير من الإستانلستيل 8151304 18/18 . 

ه- مجموعة تحضير الماء الساحن ومضخات طاردة مركزية لاستعادة المتكاثفات . 

5- تانك اسطواني راسي . 

-١‏ مضخة مكبسية يصل ضغط الخرج منها إلى 8831 150 وهى مزودة بمضخة أحادية 0عع] 
مصصتناط 0م3810 مزودة بنظام لتغيير سرعتها . 

/- وحلدة الغسيل فى الموقع (ءع120م هذ صههء0 ) 012 . 

1- مكثف لتبريد بخار المنتج الخارج من المرحلة الأخيرة وتكثيفه . 

-٠‏ منظومة تفريغ وذلك من أحل تسخين المنتج تحت ضغط تفريغ » الأمر الذي يقلل نن 
درجة غليان المنتج ومن ثم لا تتغير مواصفات المنتج الطبيعية كاللون والطعم والرائحة 

-٠‏ لوحة تحكم تعمل بكومبيوتر وكذلك تستخدم جهاز تحكم مبرمج فى التحكم مع نظام 
تحكم الكترونيوماتيكى أى تعمل بالحواء المضغوط » وجميع أجزاء الماكينة مصنوعة من الإستانلستيل 
4 4151 18/18 أو مواد غير سامة . 
؟ -6" ماحينات التعيتي فى الأحكياس المعممي 11115 عتامعوة 

تقوم هذه الماكينات بتعبئة أكياس معقمة بالمنتج من 11]675آ 1,000- 3 وهى تستخدم ف تعبئة 
العصير والبوريه والمركزات بجميع التركيزات سواء للطماطم أو الفواكه المحتلفة . 

وتستخدم هذه الماكينات لتعبئة المنتج فى براميل معدنية او عبوات كرتونية وفى حالة التعبئة فى 
البراميل يتم التعبئة فى أكياس معقمة . 

والجدير بالذكر أن هذه الماكينات تساعد على زيادة عمر التخزين فى درحة الحرارة ا مخيطة سنتان 
من تاريخ التعبئة وهذه من الميزات التى نتحصل عليها باستخدام هذه الماكينات . والشكل ٠5-١‏ 


يعرض مأكينة تعبئة وتعقيم من انتاج شركة لاع منطع712 2000 21ع1م م1" والشكل ؟5- 07" يعرض 


ىه 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


ماكينة تعبئة وتعقيم وهى تستخدم فى أكياس معقمة فى تعبئة كرتون وكذا أكياس معقمة فى براميل 


من انتاج شركة لااعمتطعة/2 1000 1621م10 . 


؟->/ ماكينات استخلاص الزيوت من البرتقال والليمون 

يتكون هذا الجهاز من رول من الدرافيل كل درفيل يدور فى ابحاه عكس ابحاور له وهذا الدرافيل 
مزودة بسطح محبب وعند مرور ثمرات البرتفال أو الليمون فوقها يحدث خحدش ذه الثمرات وازالة 
الطبقة الرقيقة لها والتى يتعلق بما الزيت وف النفس يتم تعرض المبشور لدش ماء يحمل الزيت والماء الى 
جهاز فصل الزيت عن الماء .أما الثمرات فتنقل عبر فرش غسيل ثم ناقل رأسى لماكينة استخلاص 
القعيير من لمان . 


آه 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


والشكل ١8-١‏ يعرض صورة لماكينة استخلاص زيت من انتاج شركة 1آ:آ52487117 
7218110710 الايطالية . 

والشكل 55-١‏ يبين يبين كيفية تنظيم تدفق الثمار على الرولات بعد حجزها داحل هوبر 
مجمع ثم لضبط تدفق الثمار على الرولات , بف متفكظمة الشكن ١‏ >. والشكن :ب مين كنية تسليظ 
دش ماء الى ناتج البشر لتجميع القشرالزيت والماء معا وامرارهما الى ماكينة فصل الزيت 
5-00 


أ ب 


الشكل 5١95-١‏ 
والشكل 7١-١‏ يوضح فكرة مبسطة عن عمل فاصل الزيت . 


حيث أن : 
دش ماء 1 
غار البرتقال 2 
درفيل تقشير على شكل مصفاه سطحها الخارحى حاد على شكل مبشرةيدور فى اتجاه 2 3 
درقيل قير على شك صقا سطحها الخايض ناد لاون ىق ااه 2 
ناتج التقشير وماء الدش 0 
خروج ناتج التقشير وماء الدش 0 


وفيما يلى المواصفات الفنية لماكينات استخلاص الزيت . 
يصنع جميع الأجزاء الملامسة للثمار من الاستانلستيل 304 وتتراوح سعتها مابين8-20 طن برتقال فى 
الساعة فى حين تتراوح سعتها مابين 4-10 طن ليمون فى الساعة » ويستخدم فيها خمسة محركات 
كهربية 


5 


لوصول للمهرس اضغط على1201 +01)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
٠ ٠» 5 ٠ 1‏ هج : 
لعنوان المطلوب ضي المهرس» وبواسطي 100170 2386 ,1[0] 2086 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحائ 

7 3 لساء 
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6 
الشكل قلىبم 


ماكينة استخلاص لب الليمون أو البرتقال 
وتقوم هذه الماكينة باستخلا الوتقال ١‏ : 2 

ص عصير البرتقال أو الليمون ( الموالح ) من الثمرة وهى تتكون درفيلين 
بينهما سكينة قطع رأية وكلاهما يدور فى اتحاه معاكسي للآخر ويوحد بينهما سكينة أفقية تقوم 
31 03 «ى الى ' 05 ١‏ 4 ويم 
بقطع الثمرة نصفين ومن ثم يمر كل منهما ليحتك بين الدرفيل المواحه وشبكه معدنية من 
الاسنا: 5 7 3 أ 6ن 4.6 03 ٠ ٠‏ 3 .4 - 1 

نلستنيل فيحدث العصر نتيجة لدك نصف الثمرة بين الدرفيل والشبكه المقابله وبعد ذلك 
يتوحه القشر الناتج مه 5 : : 9 

لقشر الناتج من عملية العصر ليخرج من جانى الماكينة فى حين يمرر العصير عير شبكة الى 
تانك اسفل المأكينة . 


ع له 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


++ 
م "2 


الشكل 1-5" 


والشكل ١-١7‏ "يبين مخطط توضيحي لهذه الماكينة . 


حيث أن : 
دحول ثمار المنتج على ماكينة استخلاص العصير 1 
سكينة قطع رأسية 8 
درفيل له يقوم بدععك الثمرة واستخلاص العصير ويدور في ابحاه ١‏ 
درفيل له يقوم بدعك الثمرة واستخلاص العصير ويدور في الابحاه المعاكس ٌ 
مصرف قشر المنتج الناتج عن عملية العصر : 
مصرف قشر المنتج الناتج عن عملية العصر 5 
ناتج العصير 1 
خحروج العصير من الما كينة . 


والشكل 77-١‏ يعرض صورة لهذه الماكينة وصورة للقشر الخارج منها . 


5ه 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


الشكل ١9م‏ 


والشكل 7-1١‏ ٠يبين‏ صورة ماكينة الكبس المتعدد التي تقوم بكبس فضلات البرتقال واللب 


الشكل ؟-مم 


لاه 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


8-١‏ عناصر متطرقيّ في خطوط الانتاج 


الشكل "4-5١‏ 
والشكل 5-١‏ “عرض صورة ناقل رأسي وصورة لنواقل البرعة . 
والشكل 75-١‏ صورة مضخة طاردة مركزية وصورة لمضخحة أحادية تستخدم لضخ المنتتجحات 


الشكل ١-هم‏ 


/ه 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل 75-7 يعرض أنواع مختلفة من الصمامات المستخدمة فى مصانع المركزات والعصائر 


والمشروبات . 

حيث أن :- 

صمام يدوى بذراع تشغيل يدوية 

صمام يدوى بمقبض كلابى بمكن فكه وربطه ويتميز بسهولة التحكم فى وضع 
تشغيل الصمام على الزاوية المطلوبة بدقة 

صمام تحكم فى التدفق يعمل باشارة ضغط هواء قادمة من محول تيار الى ضغط 
قلعا بأن ضغط التشغيل يتراوح مابين 51م6-10 

صمام تحكم يعمل عنم الضغوط العالية وهو مزود باسطوانة هوائية ثنائية الفعل 
ومزود أيضا بمفاتيح تقاربية تعطى اشارة عند الفتح الكامل واأخرى تعطى اشارة 
عند الغلق الكامل 

صمام تحكم وهو مزود باسطوانة هوائية أحادية الفعل ومزود أيضا بمفاتيح تقاربية 
عند الحاحة تعطى اشارة عند الفتح الكامل واأخرى تعطى اشارة عند الغلق 
الكامل 


هه 


الأمن العلوى 
الأوسط العلوى 


الأيسر العلوى 


الأعن السفان 


الأبسر السيقاى 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 
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الشكل 5-م 


للوصول للمفهرس اضغط على1201آ +011)» وتلوصول بأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


والشكل 77-١‏ يعرض صورتين مختلفتين للمحركات العاملة بصندوق تروس لتغيير السرعة علما بأن 
منها أنواع تعمل بسرعة ثابتة وأنواع يمكن تغير سعتها فى حدود معينة باستخدام مقبض يدوى دوار 
يمكن بواسطته تغيير نسبة التحويل فى السرعة لصندوق التروس والحدير بالذكر أنه عند الحاحة 
للتحكم فى سرعة امحركات تبعا لقيمة درحات الحرارة أو البريكس أو مستوى المنتج فى التانكات 
يستخدم فى ذلك أنظمة التحكم المبرمج باستخدام مجسات تناظرية ورقمية للحرارة أو البريكس أو 


الشكل ١-/ام‏ 
والشكل 7-7 يعرض عدة صور 
لمغيرات السرعة المستخدمة فى مصانع 
المركزات والعصائر والمركزات من صناعة 


شركة مع78؟ . 


الشكل ١-/م‏ 


1١ 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


9-١‏ مضخن التمريغ 
الشكل 59-7 يبين مخطط توصيل مضخات تفريغ الحواء . 


حيث أن :- 

الى المكثف 1 

حبس يدوى عند بداية خط السحب لمضخحات تفريغ الهواء 2 
عداد ضغط تفريغ لقياس ضغط التفريغ عند مدل كل مضخة _ 
فلتر لترشيح دحل مضحة تفريغ لحواء ١‏ 
مضخخة تفريغ وتتكون من عضو دوار لا مركزي مع العضو الثابت : 
ل 2 ١‏ 
تانك تبريد مضخة تفريغ 1 
مبادل حراري لتبريد مياه التانك بماء الشيلر 5 
محبس يدوي لتبريد مضححة تفريغ من ماء التانك 5 
محبس تصريف محتويان التانك 0 
التغذية من مصدر المياه العمومي 
محبس تغذية المياه العمومي إلى منظومة التفريغ ' 
حبس الصيانة 13 


11 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل ٠-١‏ 8 يبين نظرية عمل مضحخحة 
التفريغ شركة 12081750111 . 

نظرية عمل مضخة التفريغ 

تتكون المضخة من العنصر الأسطوانىي 1 
ويدور بداحله العضو الدوار2 دوران لامركزية , 
فيقوم العضو الدوار بإزاحة الماء الموحود 
بداحل المضحة ( سائل الخدمة ) ونتيجة 
لقوى طرد مركزية إلى الحلقات 3 » فيسحب 
الغاز من فتحة الدخول 4 ويتم ضغطه العضو ضغط 
5 وخروجه من فتحة الخروج للمضخة . الشكل 4.0-١‏ 


تع 


؟-١٠‏ أبراج التيريد 7017515 0001:1310 

يبني فكرة عمل أبراج التبريد علي السماح للماء الدافئ بالتبخر فيتخلص من الحرارة الكامنة عند 
التبخر ومن ثم يبرد . 

حيث يتم ضخ الماء الدافئ بواسطة مضخة فيخرج الماء الدافئع من منافث علي شكل نوافير 
وحيث أن الماء الدافئ أصبح علي هيئة ذرات صغيرة تتساقط علي حدران برج التبريد الأمر الذي 
يجعل فرصة تبخر هذه الذرات عالية نتيجة لزيادة المساحة المتعرضة للهواء وتنخفض درحة حرارة الماء 
المتجمع أسفل برج التبريد بحواللي 0" 6 : 3 عن درجة الحرارة الرطبة للهواء المحجيط وعادة تحتاج أبراج 
التبريد لتعويض الماء المتناقص . 

نتيجة للتبخر الحادث والناتج عن الرياح الحوائية التي تتعرض لما الذرات المتساقطة وكذلك نتيجة 
يتراوح بمعدل 90 20 : 10 من معدل تدفق الماء وهذا أيضاً يمثل تكلفة عالية خصوصاً إذا كان سعر 


ماء التبريد عالياً . والشكل ( 7- 1١‏ ) يعرض قطاع مبسط لبرج تبريد . 


حيث أن :. 

الحواء الخارج من أو الداخل إلي البرج , 
مروحة تبريد : 
محددات 3 
رشاشات ماه 0 
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والشكل ( ؟١--.‏ 45 ) يعرض نموذج لبرج تبريد مستخدم فى أحد مصانع العصائر والمركزات 
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47-5١ الشكل‎ 


؟-١١‏ الشيثر 0111.111 

يستخدم الشيلر ىق مصانع المركزات والعصائر والمشروبات لأغراض التبريد المختلفة و تنقسم 
مثلجات الماء تبعاً لنظرية عملها إلى : . 

. مثلجات ماء عاملة بالامتصاص تعمل بالآمونيا ولن نتناولها في هذا الكتاب‎ .١ 

:متلهات» ماع غاملة بدورات: تبريك ميكانيكية وتنقسم هي الأخرى ع لنوع الضاغط المستخدم 
إلى : 

أ مثلجات ماء تعمل بضاغط طارد مركزي ( مفتوح أو شبه مقفل ) . 

ب . مثلجات ماء تعمل بضاغط حلزوني دوار . 

ج . مثلجات ماء تعمل بضاغط ترددي ( شبه مقفل أو مفتوح ) . 

ويمكن تقسيم مثلجات الماء العاملة بدورات تبريد الميكانيكية تبعاً لنوعية وسيط التبريد إلى : 

أ مثلجات ماء تبرد بالهواء . 

ب . مثلجات ماء تبرد بالماء . 

و الشكل 47-١‏ يعرض نموذج مبسط لدورة التبريد لمثلج يعمل بدوتين تبريد منفصلتين تبريد 
بالحواء . 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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الشكل 25-١‏ 
ويلاحظ أن دورة التبريد تتكون من دورتين تبريد منفصاتين عن بعضهما تماماً ومشتركتين في 
المبخر حيث تم تقسيم المبخر داخلياً لقسمين منفصاتين ويتم تغذية كلاً منهما من موزع سائل 
وصمام تمدد حراري وذلك لتقليل فقد الضغط ف كل قسم . 
أما مجمع السائل فهو يعمل علي منع وصول سائل مركب التبريد إلى خط سحب الضاغط . 
بينما يقوم صمام تصريف الضغط الزائد بتصريف الضغط الزائد في خط السائل ( الخط الواصل بين 
المكثف وموزع السائل ) إلى خط سحب الضاغط وبذلك بنع تحاوز ضغط المكثف إلى حدود غير 
آمنة لأن زيادة ضغط المكثف يعمل علي زيادة الحمل علي الضاغط ومن ثم فقد يتلف الضاغط . 
وتستخدم نقاط الفحص في قياس ضغط سحب وضغط طرد الضاغط إما بواسطة عداد ضغط أو 
بتجهيزة عدادات القياس . 
ويقوم صمام التمدد الحراري بالتحكم في معدل تدفق مركب التبريد المتوحه للمبخر بمعدل 
يتناسب مع معدل تبخر الفريون ثي المبخر ومن ثم بمنع عودة سائل مركب التبريد للضاغط . حيث 
يقوم صمام التمدد الحراري بالتحكم في معدل تدفق مركب التبريد إلى المبخر تبعاً لدرحة التحميص 
المضبوط عليها الصمام والتي تعني مقدار زيادة درحة حرارة الغاز الخارج من المبخر عن درحة حرارة 


المشيع.. 
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وتستخدم زحاحة البيان في مساعدة فنيين الصيانة علي التعرف على حالة دورة التبريد من 
حيث نقص شحنة مركب التبريد ووحود رطوبة في دورة التبريد . 

نظرية عمل دورة التبريد 

١.يقوم‏ الضاغط بضخ مركب التبريد في صور بخار محمص فيرتفع ضغط مركب التبريد وترتفع 
درحة حرارته . 

١‏ . يعمل المكثف على تبريد خار الفريون الخارج من الضاغط حيث تنتقل الحرارة من بخار 
الفريون للهواء المحيط بالغرفة نتيجة لدفع الهواء من مروحة المكثف ويحدث تكائف لبخار الفريون في 
المكثف ويتحول للصورة السائلة . 

" . يتوحه سائل الفريون من المكثف إلى صمام التمدد الحراري ماراً بالمرشح / المحفف والذي 
يعمل على إزالة الرطوبة والشوائب من سائل الفريون ويقوم صمام التمدد الحراري بخفض ضغط سائل 
الفريون و من ثم تقل درحة حرارته مع ثبات امحتوى الحراري فعند مرور مركب التبريد عبر صمام 
التمدد الحراري يحدث تمدد للسائل في الصمام ويتعدل وضع صمام التمدد الحراري تبعاً لحمل المبخر 
حيث أن وضع الصمام يعتمد على ضغط المبخر وكذلك على درحة حرارة البخار المحمص الخارج 
من المبخر وذلك بواسطة البصيلة الحساسة الموضوعة في مخرج المبخر فكما ازداد التحميص ١‏ عندما 
يزداد الحمل الحراري في المبخر ) تتسع فتحة خروج صمام التمدد الحراري فتصل كمية أكبر من سائل 
مركب التبريد للمبخر . 

أما عندما يقل التحميص (١‏ في حالة انخفاض الحمل الحراري بالمبخر ) تضيق فتحة الخروج 
لصمام التمدد الحراري فتقل كمية سائل مركب التبريد التي تصل للمبخر وهكذا ويعتبر صمام 
العمدد الخرارئ هو الأكفر اتنشارا فق الكيفنات المركزية .ذات التمدة المباشير وكذللك متلعنات الماء 
العاملة بالبعخار عحيث يعمل على ثبات. ورحة التخميض فق المبخر عبد قيمة ثابتة تعدمد على معايرة 
الصمام والتحميص ( 511 ) 6ع11 1ءما51ك يساوي :. 

درجة حرارة البخار عند مخرج المبخر . درجة حرارة التشبع المقابلة لضغط المبخر . 

5 . سائل مركب التبريد البارد الخارج من صمام التمدد يتوحه إلى المبخر ليمتص الحرارة الموحودة 
في الماء فيتبخر سائل الفريون ويتحول لبخار مع ثبات درجة الحرارة والضغط ولكن مع زيادة المحتوى 
ال حراري . 

ه . يعود بخار الفريون ذات الضغط المنخفض إلى الضاغط وتتكرر دورة التشغيل . 


1/ 
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25 تستخدم مراوح لتبريد المكئف وتعمل هذه المراوح عدل ارتفاع ضغط الفريون الخارج من 
المكثف عن الحد المعاير علية أحد قاطعى الضغط العالى المستخدمين في كل دورة . 

والشكل دم م يعرض صورة لثلج ماء من صناعة شركة كارير من الأمام وعن يساره تانك الماء 
البارة: : 


الشكل 514-5١‏ 
والمواصفات الفنية للشيلر المستخدم فى مصنع مركزات طاقته الانتاجية 400 طن ثمار طماطم 
يوميا أو 250 طن ثمار فاكهة يوميا كما يلى :- 


سعة التبريد 281 
سائل التبريد 2107 
وزن التبريد فى الدورة الاولى 234.41 
وزن سائل التبريد فى الدورة الثانية 241 
عند مراحل التشغيل 4 
السعة التبريد الصغرى 2266 
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حجم ماء الشيلر 1541 
عدد مراوح المكثئفات 4 
حجم هواء تبريد المكثفات المتدفق فى الثانية 210 
سرعة الدوران فى الثانية 8]] 


؟-؟١‏ العلاذيي 801121 
تقوم الغلاية بتسخين الماء وهناك نوعان من الغلايات وهما : . 
.١‏ غلايات تعطي ماء ساخن 77368 1106 وتستخدم في التسخين . 
؟- غلايات تعطي بخار <روء]5 وعادة تستخدم غلايات البخار الكبيرة في محطات توليد 
الكهرباء أما الصغيرة منها فتستخدم عادة في مصانع المركزات والعصائر والمشروبات ويمكن تقسيم 
الغلايات من حيث ضغوط التشغيل إلي :- 
.١‏ غلايات ضغط منخفض :- 
؟. غلابات ضغط عالي . 
والحدول ١-١‏ يعطي ضغوط تشغيل أنواع مختلفة من الغلايات . 
الجدول ” ١-‏ 
ضغط عالى 


أقل من :8 11.2 ودرحة أكبر من 821 11.2 درحة 
حرارتها أقل من ع9 121 حرارتها أكبر من ع9 121 
ويمكن تقسيم الغلايات تبعاً لتركيبها إلي : . 
.١‏ غلايات بمواسير ماء 801167 ع116' 571736 حيث كر الماء في مواسير محاطة باللهب . 
؟. غلايات بمواسير لحمب 801166 116 1116 حيث بر اللهب في مواسير داحل اسطوانة مملوء 
بالماء . 


والشكل 45-١‏ يعرض نموذج لغلاية بمواسير لهب من إنتاج شركة 8100165 0154571312 
180 يبين قطاع فى غلاية بخار مبينا فيه مسارات مواسير اللهب وهم المسار الأول والثاني والثالث 


والرابع كاذخخط 10101111 , ملك11ا 1 ,رمال ن)طد, 1 خكلا]ط . 


15 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 
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الشكل ١5-ه5‏ 
ويمكن تقسيم الغلابات من حيث نظام التركيب إلي : . 
كلايات جميعة بالمصنع : 
؟. غلاية تتجمع بالموقع المراد تركيبها فيه . 
مشاكل الغلايات وطرق التغلب عليها 
والجدير بالذكر أنه عند تبخر الماء وتحوله إلي بخار تتبقى الأملاح والشوائب الموجودة في الماء 
التي تترسب علي جدران المواسير أو الأسطوانة الأمر الذي يقلل من الانتقال الحراري ويقلل من 
كفاءة الغلاية وهناك ثلاثة طرق للتغلب علي هذه المشكلة وهم كما يلي : . 
.١‏ استخدام ماء متعادل أي خخالي من الأملاح . 
؟. إضافة مواد كيميائية إلي الماء المستخخدم لمنع ترسبه علي الجدران . 
". تصريف جزء من ماء الغلاية بصفة دورية كلما زادت نسبة الأملاح فيها ويمكن معرفة ذلك 
باستخدام مجسات معدة لذلك واستبداله بماء جديد علماً بأنه يتم الإمداد بماء حديث بمعدل عشرة 
جرامات في الدقيقة حيث أن نسبة الأملاح في هذه الحالة لا تتعدي 10أجزاء في المليون ويتم 


تصريف جرام في الدقيقة من الماء الذي يحتوي 100 جزء في المليون أملاح . 
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والشكل 55-١‏ يعر ض نموذج لوحدة وحدة إزالة عسر الماء ثنائية مستخدمة مع أحد غلايات 


أ 


الشكل 45-١‏ 
وتقاس سعة الغلاية بوحدة '118 أو :11 / 16 أو +11 / 8170 وهي مقدار الطاقة التي تنتقل فعلياً 
للماء في الثانية أو في الساعة وأحياناً تقاس سعة الغلاية بوزن بخار الماء أو الماء الساءحن بالكيلوجرام 
الذي تنتجه الغلاية كل ساعة على سبيل المثال غلاية قدرتها 127 28وتعطى بخار وزنه / ع1 15.3 
+1[ عند درجة حرارة 00 100 وهناك بعص المشاكل التي تستوجب إيقاف الغلاية عنلك حدوثها وهم 
ا 
.١‏ زيادة الضغط عتنداووءء 0761 والناتج عن زيادة الحريق في بيت النار ١‏ الولاعة ) تعصن8 
؟. الارتفاع المفرط في درجة الحرارة عصناوعء1] 1ع1© والناتج عن انخفاض مستوي الماء في الغلاية . 
*. الانفجار 108و10م<:8 الناتج عن احتراق كمية كبيرة من الوقود . 
ومكن حماية الغلاية من الزيادة المفرطة في الضغط باستخدام صمام تصريف ضغط ]ه1611 
© حيث يعمل علي تصريف الضغط الزائد للبخار للخارج : 
ومكن الحماية من الزيادة المفرطة في درحة الحرارة باستخدام مفتاح مستوي للماء في الغلاية 
فإذا نقص مستوي الماء عن الحد المسموح به يعمل هذا المفتاح علي إيقاف الولاعة 6م,نا8 ويمكن 
الحماية من حدوث انفجار نتيجة لاشتعال كمية كبيرة من الوقود باستخدام وسيلة للكشف عن 
وحود اللهب الخارج من المشعل ويتم ذلك باستخدام مفاتيح حرارة أو وحدات ارتباط ضوئية حرارية 
11001101 قُْ حالة الغلايات العاملة بالغاز أو يستخدم مفتاح حساس للحرارة أو حلية 


الا 
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كبرت الكادميوم 6ن دسناتدملة© وعادة يكون لون اللهب أصفر في المشعلات الزيتية في حين 
يكون لونه أزرق في المشعلات الغازية وتحتاج الغلايات لفحص دوري وسنوي للتأكد من عدم ترسب 
الأملاح علي الجدران الداحلية وكذلك يجب إجراء اختبار إمكانية الصمود ضد الضغوط العالية 
حيث تضغط الغلاية من جهة المخرج بالماء بضغط يصل إلي 1.5 مرة من الضغط المقنن لما وذلك 
عندما تكون الغلاية باردة ثم تفحص مواسير الغلاية من جهة جانب الحريق فأي تسرب في الماء يدل 
علي وحود خلل بالغلاية وخلال هذا الاختبار يحب إيقاف صمام التصريف ويجب التأكد من أن 
جميع صمامات التصريف فى وضعها الطبيعي قبل إعادة التشغيل . وكذلك يجب فحص جميع المواسير 
للتأكد من عدم وحود علامات للارتفاع المفرط في درحة الحرارة والتي تبدو في صورة حبيبات علي 
المواسير أو انبعاج للمواسير ويجب أيضاً فحص الطوب الحراري للغلاية حيث يحتاج عادة لإصلاح 
7 


امنا الشكل 57-١‏ فيبين طريقة استخدام تانك التمدد في مع الغلايات المستخدمة فى 
مصانع المركزات والعصائر . 


حيث أن : . 

الغلاية ْ 
المبادلات الحرارية 1 
خط إمداد متكائف الماء الى تانك التمدد ١‏ 
مضخة الماء العمومي 1 
ماء التغذية العمومية ١‏ 
تانك التمدد والتعويض ْ 
مضخة ضغط الماء من تانك التمدد والتعويض إلى الغلاية ' 
الولاعة ١‏ 


والشكل 4-7 يعرض صورة لتانك تمدد وتعويض 


0 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


انف 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل 44-١‏ يعر ض صورة توضيحية لغلاية بخار يبين العناصر المختلفة بالغلاية . 


حيث أن :- 

صمام تشغيل وفصل عداد ضغط 1 
عداد ضغط 2 
مجس احساس تناظرى مستوى الماء يعطى اشارة تيار من 4-2018 3 
حي المدوف الددن للماء 4 
مفتاح ضغط 5 
محبس امرار وقطع الماء عن انبوبة بيان مستوى الماء 6 
مجس احساس تناظرى لضغط الماء يعطى اشارة تيار من 4-2008 7 
عن انبوبة بيان مستوى الماء 8 
حبس أخحل عينات من الماء 9 
ولاعة 10 
غطاء للعازل الحرارى 11 
العازل الحرارى 12 
القاعدة 13 
محبس البخار 14 
صمام تصريف الضغط الزائد الميكانيكى 15 
00 16 
فاصل ماء 17 
عناصر اختيارية (صمام التحكم ف ازالة املح وقياس الموصلية ...) 8 
زحاجة بيان اللهب 19 
المسار الغا للواسير النيتيان 20 
المسار الأول لمواسير اللهب 21 
المسار الثالث لواسير الفغيان 22 
صمام تصريف الماء الأتوماتيكى من الغلاية لضبط الملوحة 23 
صمام تصريف الماء اليدوى من الغلاية لضبط الملوحة 24 


/ 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل ١0-7‏ ه يبين أنظمة التتحكم ف الغلاية حيث يعرض جميع الاشارات المتصلة بأجهزة 
الاستشعار والقعل فى الغلاية الى نظام التتحكم بالغلاية . 


حيث أن :- 

اشارة مستوى الماء الأعلى ١‏ 
اشارة الطفط 2 
اشارة اشارة الموصلية 3 
اشارة نوعية الوقود ١‏ 
اشارة التحكم فى ملوحة الغلاية 9 
اشارة التحكم ف المستوى الماء الأدى 0 
الى صمام تصريف الماء الأتوماتيكى لضبط الملوحية 1 


للوصول للمفهرس اضغط على1201آ +011))» وتلوصول بأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


15 
16 
17 
18 
19 


ود 
لى6 


اله 


55-27 


5 
1 
0 
٠ سبيسيييه‎ 


7/5 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


0 
0 
0 
1 
0 
1 
1 
1 
0 
: : 
1 
1 1 1 
1 1 1 
حت . 1 1 
1 1 11 
1 1 8 
34 1 1 1 
ا "ا 
١ 1 1‏ 
1 1 1 1 
0 ا ا 1 
ح 2 ِ 1 5 
1 1 1 1 
١‏ 1 1 5 
1 1 1 1 
> 0 ا ا 81 
١ : ©‏ مه 
0 1 1 1 
اله 1 
:-- إص ! 00 
ا ا إل86 سم 
1 1 1 1 1 
1 1 1 5 


اا 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وفيما يلى البيانات الفنية لغلاية بخار مستخدمة فى مصنع مركزات مزود بخط طماطم سعته 00 لطن 
يوميا وخط فاكهة سعته 200 طن يوميا وهى كما يلى :- 


اقصى ضغط مسموح 531 12 
ادن ضغط مسموح به 02 
الضغط المضبوط عليه صمام تصريف الضغط الزائد الميكانيكى 8 12 
سعة الغلاية من الماء 1020 
ضغط الاختبار الهيدروستاتيكى 8 18 
اقصى درحة حرارة مسموح كما )121.5 
ادق درحجة حرارة مسموح 55 21 
مساحة سطح الممعيةق. بالمقر مربع 2022 
الحرارة المنقولة الى الماء بالكيلووات 857017 


؟-؟١‏ ضواغط الهواء 0012151255015 
الشكل 5١-١‏ يعرض نموذجا مبسطا لمكونات نظام توليد المواء المضغوط فى مصانع المركزات 


والعصائر . 

حيث أن :- 

لوحة التحكم فى الضاغط 1 
الضاغط 7 
فلتر دخول الحواء 1 
مبرد بعدى 4 
فاصل 5 
تانك الهواء المضغوط 5 
توزيع الهواء المضغوط ا 
مرشح خط المواء ا مضغوط 5 
000000505 9 
الى الأحمال بالمصنع 10 


“ا 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


3 سه ااست 


2 


الشكل -١ه‏ 


والشكل 55-7 يبين صورة لغرفة ضواغط مستخدمة فى أحد مصانع المركزات مؤلفة من 2 كابينة 
ضغط مؤلفة من ضاغط ومحرك وبحفف وأيضا فاصل زيت وفاصل ماء على الخط وتانك ضغط . 


الشكل 7ه 
وفيما يلى البيانات الفنية لضاغط هواء مستخدم فى مصنع مركزات مزود بخط طماطم سعته 
0طن يوميا وخخط فاكهة سعته 200 طن يوميا وهى كما يلى :- 


2,2 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الفعطا الأقصى لشاف كلظ 90.8 

1] 0000000 

7.5 177 52505007 

سرعة امحرك لفة فى الدقيقة اده 

والشكل 57-١‏ يبين مخطط توضيحي لمكونات ضاغط المواء الحلزوني المنتشر في المصانع الغذائية 
بصفة عامة . 

نظرية عمل الضاغط :- 


حيث يدخل المواء من المواء الدوى عبر فلتر المواء إلى الكمبروسور فيتم ضغطه ثم يخرج الحواء مع 
الزيت من الكمبروسور إلى تانك الزيت فيتم فصل الزيت عن الحواء عبر فاصل الزيت ثم يخرج الحواء 
المضغوط إلى تانك الحواء المضغوط علما بأن النسبة العظمى من الزيت تمرر من الكمبروسور عبر فلتر 
الزيت ثم مبادل حراري يقوم بتبريد الزيت ثم بعد ذلك تصل إلى تانك الزيت . 


الى تانك الهواء فاصل الزيت عن الهواء 
المضغوط 1 


دخول الهواء 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل 4-١‏ ه يعر ض صورة تبين نظرية عمل الضاغط الحلزوى ( الشكل أ ) وصورة لفلتر الزيت 
( الشكل ب ) الذى يقوم بتصفية الزيت من أى رواسب وصورة لفاصل الزيت عن الواء المضغوط 


واعادته الى تانك الزيت ( الشكل ج ) . 


الشكل 14-7 ه 


والشكل 55-١‏ يعرض مخطط توضيحى لضاغط هواء حلزون مزود بمعجفف ( محدة تبريد ) 
لكبريك الهواء وتكثيف بخار اماه منه حقى يصل المهواء المضغوط إلى الأحمال جحافا لق الرطوبة تضر 


بالعناصر النيوماتيكية ضرر بالغع . 

حيث أن :- 

ضاغط الفريون 

قاطع الضغط الأقصى للفريون 

قاطع ضغط لتشغيل مروحة المكثف 
مروحة المكثف 

المكنف 

مجفف لازالة الرطوبة الموحودة سائل الفريون 
أنبوبة شعرية 

ره 

وحدة تكثيف الماء من المواء 

دحول المواء المضغوط الساخن الرطب للمبرد 


صمام الغاز الساخن وهو ينظم كمية الفريون المار عبرمبرد المواء لضمان استقرار نقطة 11 


م١‎ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


النديو لمنع حدوث عوك للا المتكائف 


فاصل سائل الفريون ويمنع من وصول سائل فريون الى الضاغط 9 
فاصل زيت ( الأبمن ) 5 
فاصل ماء ( الأوسط ( 13 
فاصل ( الأيسر) 0 
حبس يدوى يتحكم فى دول المواء المضغوط للتانك 5 
كاناك هوا وتطخوط وامقله وحدة كدت بغار الماة المكاتض»'ق: الذائاك َّ 
عداد ضغط المواء بالتانك 5 
محبس يدوى يتحكم فى خروج الحواء المضغوط للتانك 0 
ا حواء الخارج للأحمال 18 
111 


مجس درحة حرارة عنصر الانضغاط 
مجس درحة حرارة نقطة الندى وهى الحرارة الى يتكاثف عندها الماء الموجود بالهواء وهى 112 


تضبط عند قيمة تتراوح مابين 3-10 درجة مئوية 


بحس ضغط الحواء الخارج من الضاغط ا 
مبرد الزيت 19 
مروحة تبريد الزيت - 
5 21 
صبة تصريف زيت تانك الزيت 8 
تاتلك الرييفق 0 
مسار المواء السماط بالرييق اق ناذاك الرييت 24 
تك 25 
صمام الضغط الادى للهواء - 
مفتاح ثرموستات يتحكم ف تشغيل مروحة تبريد الزيت 7 
محرك محرك الضاغط 28 
الضاغط 0 
ملف يتحكم فى تحميل او عدم تحميل الضاغط اى السماح للهواء بالدخول الى الضاغط 30 


( تحميل ) والعكس بالعكس 


م 


قر للمهرس اضغط على12001 +011)» وتللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
٠ ٠» 1 ٠‏ هج : 
لعنوان المطلوب ضي المهرس» وبواسطي 10017 2386 ,1[0] 2086 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحائ 
7 أسا لساء 


فلتر هواء 31 
دخول الهواء 12 
صمام اميا ميكانيكى 35 


26 
24 


23 


25 


28 


22 
ا اك 


19 


اله ؟"-همهة 


م 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


؟"-5١‏ المولدات العاملي يماحينات الديزرل 61111141015 40 

والجدير بالذكر أنه عادة يستخدم مولدات عاملة بماكينات الديزل فى مصانع المركزات والعصائر 
الكبيرة تعمل كمصدر طوارئ عند انقطاع مصدر الكهرباء العمومى وهذا يعطى أمان للمنتج حتى 
لايفسد المنتج فى الخط وكذلك حتى لاتفسد الثمار المعدة للتشغيل اذا طالت مدة انقطاع التيار 
الكهربى وعادة يستخدم مفتاح انتقال أتوماتيكى يقوم بنقل الأحمال الكهربية من المصدر لى المولد 
عند انقطاع التيار الكهربى من المصدر العمومى والعكس بالعكس . 

ويتم إختيار المولد المطلوب تبعا للقدرة الكهربية المطلوبة فبالنسبة للمصانع المتوسطة الحجم والتى تقوم 
بتركيز 400 طن من ثمار الطماطم يوميا يستخدم مولد كهربى سعته تتراوح مابين -8001694 


.11174 تقريبا والشكل 55-١‏ يبعرض صورة لمولد ديزل الماكينة 171آ21 . 


م 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 208 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


والشكل 57-١‏ يعرض صورة لوحة توزيع وتحسين معامل قدرة لأحد المصانع . وهى تتكون من 
ثلاثة أقسام ثلاثة أقسام على اليمين لتحسين معامل قدرة وقسمين فى الوسط للتحويل الأتوماتيكى 
بين المصدر العمومي والمولد وثلاثة أقسام على اليسار لتوزيع التيار الكهربي على الأحمال المختلفة. 


الشكل ؟-/اه 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5م 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الجاب الخالدث 
الأنظمة المختلفة لتركيز العصائر 


4 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


44 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الأنظمة المختلفة لتركيز العصائر 

١-7‏ مقد مي 

يوحد عدة طرق لتركيز عصائر الطماطم والفاكهة نذكر منها ما يلى :- 

. التركيز بالتجميد‎ -١ 

9- التركيز بالأموزية العكسية 055720515 156ه6اه1 

*-0 التركيز بالتبخير والتي تنقسم بدورها إلى :- 

ويتم تركيز العصائر بصفة عامة بنزع الماء من العصير مع بقاء جميع العصير المركز مع تعريض 
العصير لدرجات حرارة منخفضة ولمدة قصيرة قدر الإمكان حتى لا تتغير الصفات المميزة للمركز 
الناتج 1 
؟-1 التركير بالتجميد ومزندءء نر6 ممما مععدمه 

ويستخدم هذا النظام مع الفواكه الحساسة لدرحات الحرارة مثل الموالح والأناناس وغيرها » وتتم 
عملية التركيز بالتجميد على مرحلتين :- 

الأولى :- تكوين بلورات الثلج حيث يتم خفض درحجة حرارة العصير إلى ما تحت درحة التجمد 
3-70 فيتحول لماء في العصير إلى بلورات ثلج خالية لحد ما من مكونات العصير . 

المرحلة الثانية :- فصل بلورات الثلج عن العصير فيتبقى المركز . 

وأفضل الطرق المستخدمة لتركيز العصائر بالتجميد يطلق عليها نظام جرينكو 61987100 

والشكل ١-7‏ يعرض مخطط توضيحي يوضح نظرية عمل نظام حرينكو 61182100 . 


حيث أن :- 

دول العصير من خط الإنتاج إلى تانك العصير ش 
تانك العصير المطلوب تركيزه 8 
ونه سيد اضر عن قاناف عضر ل الخد 3 
كمد الماع الركرة بالتصير 9 
تانك بلورة كريات الماء 0 
محرك إدارة قلاب الثلج في تانك البلورة 6 
صمام ثلاثي المسار 1 
مضخة المخلوط إلى عمود الفصل ١‏ 


5 


للوصول للمهرس اضغط على120آ +011))» وتلوصول بأي عنوان اضغط على الرر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


المخلوط : 
لير 0 
عمود الفصل / 
مبادل حراري 
بلورات الثلج النقية َّ 
مركز منخفض التركيز - 
مركز متوسط التركيز 0 
مركز عالي التركيز ١‏ 
تانك المركز 17 
إلى ماكينة التعبئة 
مضخحة 19 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


نظرية العمل :- 

يدفع العصير الرائق والمنزوع منه البكتين ( عصير تفاح رائق ) يدخل إلى تانك العصير 2من 
الملدحل1 ثم يتم ضخ العصير بواسطة المضخة3 إلى ا محمد 4حيث يتم بحميد العصير بسرعة بعد ذلك 
يتم ضخ مخلوط الثلج والمركز إلى تانك إعادة البلورة5 حيث يتعرض المخلوط داخل هذا التانك إلى 
التقليب المستمر بواسطة القلاب 6 عند درحة حرارة ثابتة فتتجمع بلورات الثلج الصغيرة معا وتكون 
بلورات أكبر ( قطرها فى حدود 0.2-0.4 مم) والتي تنفصل فيما بعد عن المركز في عمود الفصل11 فى 
صورة منصهرة 

بعد ذلك يتم ضخ بلورات الثلج المذابة في مركز عمود الفصل عن طريق المضخة19 إلى ا بحمد 
4ويتكرر ما سبق حتى نصل إلى التركيز المطلوب أسفل عمود الفصل 16فيسمح للمركز 10 بالانتقال 
من عمود الفصل11 إلى تانك المركز 17ثم يتم نقله بعد ذلك إلى مأكينة التعبئة18 

وتصل نسبة المواد الصلبة في المركزات التي تم تحضيرها بمذه الطريقة إلى 45-5596 وهذا هو أقصى 
تركز يتم الحصول عليه من عملية التركيز بالتجميد نتيجة لارتفاع لزوجة مخلوط بلورات الثلج والمركز . 

ويوحد فى هذه الأيام وحدات جرينكو 6815200 لتركيز كلا من الموالح والأناناس والتوتيات 
وغيرها من العصائر الحساسة للحرارة وتصل سعات هذه الوحدات مابين 2-16 طن / الساعة . 
؟-؟ البره حيز بالأسمو يي المكسيي 2605 امععدع كتداده عدء ع1 

تعتمد هذه الطريقة على خروج الماء من العصير خلال غشاء شبه نفاذ فى اتحاه عكس الضغط 
الأمعوزى الموحود على جاني الغشاء كما هو ميين اق الشكل 7-3 .بحيث لا يسمح بحدوث اتزان 
بين العصير والماء . 

فالشكل أ يبين حالة انتقال الماء من العصير والشكل ب يبين حالة وصول الماء والعصير لحالة 
الاتزان الأسموزى والشكل ج يبين حالة انتقال الماء الى العصير حتى يتعادل الضغط الأموزى على 


حانبي الغشاء . 
حيث أن :- 
1 
عصير 2 
حاجز بيين حيز العصير والماء 7 
غشاء 0 
0 0 
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ويتم ذلك باستخدام ضغط عالي على العصير أعلى من الضغط الأسموزى الناشئ عن اختلاف 
التركيزات على عقالى الفشاء.شية النقاذ , 


وتتميز هذه الطريقة بعدم تعريض العصر لدرحات حرارة عالية أو معاملات أخرى . 
ظ 1 
01 


الشكل 5-١‏ 
وتستخدم هذه الطريقة على نطاق ضيق فى محال تركيز الشرش (١‏ ماء الحبن) وبروتين البيض 
بينما لا تستخدم عادة فى تركيز العصائر لعدم إمكانية الوصول إلى تركيزات عالية من المواد الصلبة 
الذائبة . 
؟-4 التركيز بالمبخرات 
يعتبر تركيز عصائر ولب الفاكهة باستخدام وحدات تبخير الفيلم الرفيع 67220124015 دمل صنط]” 
من امحاور الحامة في صناعة عصائر ولب الفاكهة » ومن بين الأنواع المتعددة من هذه المبخرات فإن 


مبخرات الفيلم الساقط 75 11103 10111085 هي الأنسب ف إنتاج مركزات عصائر ولب 
الفاكهة » ويرجع ذلك إلى بساطة تصميمها وتركيبها » هذا وتعتمد درحة التركيز النهائية باستخدام 
هذه المبخرات على : 

ه نوع الفاكهة 

©" | درحجة النضج 

. يقة استخلاص العصير 

ه المعاملات الأولية 

محتوى الألياف واللب في العصير 

أولا مميزات تبخير العصائر وتخنزين المركزات :- 
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-١‏ بمكن تخزين كمية من العصائر المختلفة فى صورة مركزات تصل إلى ست إلى سبع مرات 
قدر الفاكهة الطازحة المتوفرة فى الأسواق . 

؟- يمكن حفظ المركزات بدون تبريد نتيجة للكمية الكبيرة من السكر الموحودة به 

-٠‏ يمكن تدارج النقص ف الكميات أو الجودة فى الثمار فى فصل من فصول السنة 

؛- يعد المركز أسهل بضاعة بمكن تداولها فى الأسواق . 

ه- نقل المركزات اك وانمين : 

وهناك تطبيق آخر ضروري لتكنولوجيا التبخير للفواكه تساعد على الحصول على أكثر من منتج 
مثل عصير الفواكه وزيت الفواكه يمكن استخراجحها من لب الثمار أو من قشرة الليمون 

ويمكن تركيز المواد المستخرجة بالتبخير لإعادة استخدامها فيما بعد ويمكن الحصول على نوعيات 
مختلفة من الزيت فى هذه الحالة » ويمكن استخلاص البكتين من تفل العنب أو التفاح 
١-5-8‏ أنواع اطبحرات امستحخدمهة 

تمثل عمليات تركيز الفواكه الوضع المركزي في صناعة الفواكه » و المبخرات العاملة بمبدأ الفيلم 
الساقط مناسبة لإنتاج مركزات عصائر الفواكه نتيجة لعملها الآمن والكفء. 

ومن أجل الوصول إلى منتج تمائي ذو تركيز عالي يعتمد على نوع الفاكهة ودرحة نضوحها 
وطريقة إنتاج العصير والمعالجات السابقة التجهيز ونسبة اللب والألياف ف الثمرة . 

كما أن صغر فترة بقاء المنتج وقلة فروق درحات الحرارة فى مبخرات الفيلم الساقط تسمح 
بالغليان فى درجات حرارة عالية فى المرحلة الأولى تتراوح مابين 95-100 درجة ومع زيادة التركيز فان 
درحة حرارة الغليان تقل حتى تصل فق المرحلة الأخيرة إلى 45 درحجة مئوية فيلاحظ أن فرق درجات 
الحرارة بين الأولى والأخيرة يصل إلى أربعون درحة وعند استخدام خمس مراحل يكون فرق درحة 
الحرارة بين كل مرحلة والتي تليها ثماني درحات فقط وبمحذه الطريقة نضمن حودة المنتج وقلة 
استهلاك بخار الغلاية وقلة استخدام ماء التبريد المطلوب لتبريد بخار الماء الخارج من المرحلة الأخيرة . 

ونظرا لوسع مواسير المبادل الحراري سواء فى السخانات القبلية أو فى المراحل المختلفة يسمح 
بتبخير المنتج والذي تحتوى على ألياف ولب . 

وتتميز المبخرات ذات الفيلم الساقط بعمل مستقر مع الأنواع المختلفة للمنتجحات وحيث أن زمن 
مرور المنتج فى المراحل المختلفة صغير لذا فان زمن تنظيف المبخرات باخاليل المناسبة ويكون صغير 
بأقل كمية من ا محلول سواء محلول الصودا الكاوية أو حمض النيتريك . 


ا 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والجدير بالذكر أن هناك أن أنواع مختلفة من المبخرات المستخدمة فى تركيز الفواكه المخحتلفة 
والطماطم والألبان وهم كما يلي :- 

-١‏ المبخرات الدفعية المتعددة المراحل 1857220186015 0م1010 

؟- مبخرات الفيلم الساقط 018]015م8372 دصاة1 عمتاله1 

؟19- مبخرات الفيلم الصاعد 0126015م1812 سللط ع مزوت؟] 

غ-- مبكرات الفيلم الرقيق 0126015م1172 مسلاط صنط] 

ه- المبخرات اللوحية0123]015م1872 2136 

5- المبخرات ذات التدفق الدوار 012]015م873 ع]13ناء01) 

- المبخرات ذات الكريات المتدفقة 012]015مه57 860 12111015160 

/- المبخرات ذات آلة التحريك010015م8170 5111 
5-1 -] امبحران الدفعية :0:2)01:5م12 0عع:1"0 

وتستخدم هذه المبخرات لتجنب حدوث غليان للمنتج على السطح الداحلي للمبخر نتيجة 
لخواص إعاقة حركة المنتج ولمنع حدوث تبلور للمنتج ويجب أن تكون سرعة التدفق فى الأنابيب عالية 


9 


الشكل “م 


لذا يحتاج لمضحات ذات سرعات عالية للتدوير . 
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ويتم تسخين العصير المطلوب تبخيره أثناء تدفقه فى المبادل الحراري فيتبخر جزء من هذا العصير 
وينفصل البخار فى غرفة الفصل نتيجة للخلخلة الموحودة علما بأنه يتم تكثيف هذا البخار مرة ثانية 
فى مكثف وتجميع هذا السائل . يوضح الشكل *-5 رسم تخطيطي لمبخر ذو مرحلة واحدة. 


حيث أن :- 

المبادل الحرارى الرأسى / 
فاصل البخار عن المنتج : 
مكثف بخار المنتج 8 
دخحول المنتج 4 
ماء التبريد ' 
الى مضخخحة الفاكيوم 1 
متكائف بخار المنتج 0 
متكائف بخار الماء 60 
خروج المركز 0 


والشكل 4-7 يبين مخطط توضيحى للمبخرات الدفعية مرحلة واحدة 150190151 


01 0ط . 
حيث أن :- 
المنتج 4 بخار الماء المتكائف م 
بخار المنتج المنجه الى المكثف 8 الاوك الخراري 1 
ا مركز ّ فاصل البخار [1125) 20122]01م56 
(00012 
المائع المستخدم فى التسخين( بخار 9 مضخة تدوير 1 
( 


والجدير بالذكر أن المبادل الحراري يوضع افقيا "كما خو هبين. فق الشكل ' السابق ١و‏ .راسي تبعا 
لطبيعة المنتج المطلوب تبخيره والتصميم كما أن هذه المبخرات تستخدم أحيانا فى تحفيف السوائل 
للتخلص من بخار الماء فيها وبلورة المواد الصلبة الذائبة فيها . 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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علما بأن سرعة التدفق ف المواسير ودرجة حرارة 
السائل يمكن التحكم فيها حتى تكون مناسبة لمتطلبات 
المنتج بدون الارتباط بفروقات درحجات الخرارة السابقة 
الاختيار . 

المميزات :- 

-١‏ طول مدة التشغيل :- لا بحدث الغليان فى 
أسطح التسخين ولكن فى غرفة الفصل ومن ثم يقل معدل 
تكون القهريات والزواسب .علق اللبادل الخراري 

؟- السطح المثالي للمبادل الحراري :- تعتمد سرعة 
تدفق المنتج فى المواسير على مضخة التدوير 

الإاستخدامات :- 

- السوائل التي لما ميل عالي إلى التعفن والسوائل 
ذات اللزوحة العالية على سبيل المثال المنتتجات التي لما 
تركيز عالي والمنتجة من المبخرات المتعددة المراحل مثل صلصة الطماطم . 

/- وتستخدم ف بلورات الملح فى خطوط إنتاج الملح . 

والحدين بالذكر أن. المبادلات- الخرارية المستحدمة تكون آما لوحية أو أنبوبية راسية أى ألبوبية 


افقية. 
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٠‏ -غ - ”| مبيحران الفيلم الساقط 0:2)0:5م2؟1 دسل" عسطتلله”1 

تستخدم مبخرات الفيلم الساقط لتركيز الألبان والفواكه الحساسة للحرارة حيث تعمل هذه 
الوحدات عند فروقات درحات حرارة منخفضة وتتميز هذه المبخرات أيضا بأحجامها الصغيرة 
وبصغر الحيز التي تحتاحه لتركيبها وهذا يزيد من تكلفة المباني اللازمة لما . 

والأنواع الحديثة من هذه المبخرات تمتاز بأنما تعمل بصفة مستمرة مع تقليل الطاقة اللازمة 
لتشغيلها ومفاقيد المنتج وانخفاض تكلفة الغسيل فى الموقع 017 وقصر وقت الغسيل وتتميز 
بالمميزات التالية :- 

-١‏ تحتوى على وحدات بمكن ضبطها والتحكم المباشر فى المبادلات الحرارية لما وتقليل زمن 
بقاء المنتج فيها . 

5 - يتم تصميمها بحيث نع عو البكتريا والتى تتضمن وع1نناممممعط]1” 

“- تصميم خاص يضمن التوزيع المنتظم للمنتج على أنابيب المبادل الحراري لما . 

؛- أطوال كبيرة لمواسير المبادل الحراري وبالتالليى تزداد مساحات أسطح العبادل اخراري. لخن 
أنبوبة 

ه- تصميم جيدا لغرف فصل البخار عن المركز . 

5- يمكن أن تعمل لفترات طويلة بدون أي مشاكل ولا فقد للمنتج ولا نمو للبكتريا . 

نظرية العمل :- 

فى مبخرات الفيلم الساقط فان كل من المنتج والبخار يتحركوا فى اتحاه واحد لأسفل ويتم 
تسخين المنتج وصولا لدرحة حرارة الغليان ويدحل فيلم رفيع على أنابيب التسخين بفعل نظام توزيع 
موحود عند راس المبخر ويتحرك المنتج لأسفل عند درحة حرارة الغليان فيحدث تبخير حزئي للمنتج 
وتزداد سرعة المنتج لأسفل بفعل الحاذبية الأرضية وكذلك الأبخرة المتصاعدة من المنتج لضيق قطر 
شين 

وتتميز هذه المبخحرات بانخفاض فرق درحات لحرارة بين وسط التسخين ( البخار ) والمنتج وزمن 
التلامس القصير للمنتج مع أسطح المواسير فقط عدة ثواني لمرور المنتج فى المرحلة الواحدة وهذا يجعل 
هذه المبخرات مناسبة حدا للمنتجات الحساسة للحرارة ويعتبر هذه المبخرات هي أكثر المبخرات 
انتشارا فى الوقت الحالي .. 

ويتم تصميم هذه المبخرات بعناية جحدا لكل ظرف تشغيل فيجب أن يكون سطح التسخين 
المبلل بالمنتج كافي للتشغيل بدون مشاكل فإذا لم يتم تسهيل سطح التسخين بدرجة كافية فهذا 
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سوف يؤدى لإحداث قطع جافة وتكون طبقة قشرية على هذه الأنابيب وفى أسوء الظروف يحدث 
انسداد كامل لهذه المواسير ويمكن زيادة معدل التبخير بتقسيم المبخر لعدة مراحل وذلك للمحافظة 
على امرار المنتج مرة واحدة على كل مرحلة » والحدير بالذكر أن هذه المبخرات تكون حساسة جدا 
لأي تغير في الطاقة الحرارية الممدة إليها والفاكيوم ومعدل تغذية المنتج ..الخ .ومع استخدام أنظمة 
التحكم الحديئة تصبح هذه الأمور متحققة ومن ثم نحصل على مركز ثابت القوام والتركيز.وحيث أن 
هذه المبخرات تعمل عند فروقات صغيرة لدرجات الحرارة تجعل من الممكن استخدام نظام المراحل 
المتعددة أو إعادة ضغط البخار الميكانيكي لتقليل تكلفة استهلاك الطاقة . 
والشكل 5-1 يوضح أجزاء مبخر ذو الفيلم الساقط . 


حيث أن :- 

مبخر من النوع ذو الفيلم الساقط 1 
مسخن قبلي 2 
مكثف 3 
بخار من الغلاية و 
متكائف البخار م60 
5 4 
د 

الى برج التبريد 0 
تحرج مضخة الفاكيوم 2 
من والى برج التبريد ذَ 


والجدير بالذكر أن صناعة مركزات الفاكهة باستخدام مبخرات الفيلم الساقط من النقاط الحامة 
في هذه الصناعة .وتستخدم مبخرات الفيلم الرقيق الساقط تتميز بصفة خاصة في تركيز عصير ولب 
الفاكهة بدرحة تركيز عالية وهى تتميز بتركيبها الغير معد الجدير بالذكر أن جودة المركز يعتمد على : 

نوع الفاكهة - درحة النضوج -- طريقة الاستخلاص - المعالجات المبدئية ودرحة الألياف 
ومحتوى اللب فى الثمار . 

علما بأنه فى هذه المبخرات يتم تغطية أسطح التسخين بطبقة رقيقة من العصير المطلوب تركيزه 
وبحذه الطريقة يمكن تقليل محتوى العصير وكذا زمن بقاؤه إلى أقل قيمة ممكنة . 


1 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ويعكن تعريف زمن البقاء 112/113 21839110521013 بأنه هو الزمن الذي ير فيه المنتج مرة واحدة 
داحل المراحل المختلفة . ويكون صغير حدا نتيجة لزيادة سرعة المنتج داحل الأنابيب وتقل حودة 
المنتج النهائي كلما زاد زمن بقاء المنتج داخل المبخرات . 

وعادة يتدفق المنتج من مرحلة إلى ثانية والجدير بالذكر أن زمن بقاء المنتج فى كل مرحلة وكذلك 
شكل منحن الطيف لزمن البقاء له تأثير عالي في جودة المركز فكلما كان منحنى الطيف لزمن البقاء 
ضيق كلما تحسن مواصفات المنتج المركز وهذا عادة يتحقق مع مبخرات الفيلم الساقط وهنا فان 


م 
3 0 
41 | _أ] 1 
2 
1 
!1 | د 
00 


00 
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الشكل -ه 
جزيئات العصير سوف تتعرض لدرحات حرارة ثابتة والتي تنتج مركز بتركيز ثابت .وأيضا لأسباب 
حيوية فانه ينصح بتقليل زمن بقاء المنتج فى المبخرات . 
والحدير بالذكر أنه نتيجة لقصر زمن البقاء وصغر فرق درجات الحرارة بين المراحل المختلفة 
للمبخر والتي بمكن أن تتحقق مع المبخرات الفيلم الساقط وتتراوح هذه الدرحات مابين 40-1000 
ومن ثم لا يحدث تلف حراري للمنتج والحدير بالذكر أن زيادة زمن بقاء المنتج فى المبخر أكثر تأثيرا 
على تلف المنتج حراريا من ارتفاع درحة الحرارة كما أن ارتفاع درحة الحرارة يقلل من نظام الفاكيوم 
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المطلوب وهذا من ثم يقلل من تكلفة وحدة التبخير والعكس بالعكس وكذا فان رفع درجات الحرارة 
يساعد على تشغيل المبخرات المتعددة المراحل بكفاءة مع تقليل استهلاك بخار الماء وتباعا تقليل ماء 
التبريد المطلوب . 
علما بأن مبدأ الفيلم الساقط يسمح بالتشغيل المستمر والذي يتم فيه التحكم أتوماتيكيا 
والحدول ١-7‏ يبين العلاقة بين درحجة حرارة المنتج وزمن بقاء المنتج فى المراحل المختلفة . 
الجدول ١‏ 


اي 
المسخن القبلي الثالث 


- 


والشكل 5-7 يعرض نموذج توضيحي لأحد مراحل هذه المبخرات . 
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المركز 
بخار الغلاية 

تكاثف بخار الغلاية 

الرأس 

المبادل الحراري 

الجزء السفلى للمبادل الحراري 
قناة حلط 

غرفة فصل البخار عن المنتج 


والحدير بالذكر أنه ينصح بأن يكون 
الحزء السفلى من المبادل الحراري وكذلك 
سطح تسخين الفيلم الساقط ى غرفة 
الفصل مبلل بالسائل وق حالة عدم تحقق 
ذلك تتكون بقع جافة والتي تسبب إلى 
تكون طبقة قشرية على السطح الداخلي 
للأنابيب ومن ثم فانه ينصح باستخدام 
نظام توزيع مناسب فى أعلى المبخر كما أن 
سطح التسخحين يزداد باستخدام مواسير 
طويلة ويتم تقسيم المبخر لعدة أقسام أو 
يتم تدوير المنتج . 

وتتميز هذه المبخرات بما يلي :- 

-١‏ جودة عالية للمنتج نتيجة 
للتبخير المثالي في جو فاكيوم مع بقاء المنتج 
أقصر زمن ممكن ف المبخر . 


خل. 02٠‏ 002 لي 5 
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؟- كفاءة عالية لاستهلاك الطاقة :- وذلك باستخدام نظام المبخرات المتعدد الفعل وكذا 
استخدام نظام إعادة الضغط الميكانيكي أو الحراري ما يقلل فرق درحات الحرارة بين المراحل 
المختلفة . 

*- سهولة التحكم ف المبخر :- لصغر محتواها من المنتج فإنها تتفاعل بسرعة مع تغير مصدر 
الطاقة أو الفاكيوم أو كمية إمداد المنتج والمركزات ..الخ الأمر الذي يساعد على الوصول إلى منتج 
ذو تركيز ثابت . 

4- سرعة التشغيل وسرعة الإيقاف للغسيل الأمر الذي لا يسبب تغيرات ف المنتج 

الاستخدامات :- 

-١‏ سعات هذه الوحدات تصل إلى 150 طن ف اليوم وتحتاج لمساحة صغيرة نسبية لتركيبها 

1- تستخدم مع ال منتتجات الحساسة للحرارة . 

*- المنتجات التي تحتوى كميات صغيرة من المواد الصلبة و التي لما ميل منخفض أو متوسط 
لتكوين قشر » والجدول 5-7 يبين درحات الحرارة ونسبة المواد الصلبة فى المراحل المختلفة محطة 


تبخير خماسية المراحل تقوم بتركيز عصير تفاح . 
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فبادل مخرارك الدخخول 15-20 105 105 


اها 0 0 


سريت 5-5522 
لسع لاه ذخ لش للح للحت شك 
لش 1 للش ل لت شك 
ل 1 امك للف الي 
اسه | > ]25 5 


تيم اتيت م.1101 لامها ااانه 


خصائص إضافية فى مبخرات الفيلم الساقط 

اج قضير زهة يقاء المنتج وتساويها لجميع جزيئات المنتج . 

؟- تبخير لطيف حيث أن العصير يبقى ثواني قليلة في مبخرات الفيلم الساقط » ومن ثم 
نتجنب الروائح والطعم الكريهة للمنتج ذلك لان إنتاج فرفورول الهيدروكس ميثيل للفاكهة والمركز 
ومحتويات السكر يعتمد على فترة تأثير الحرارة على المنتج وهذا العامل مقياس للمعالحة الحرارية . 

0 لا يحدث تكلس قشرة على أسطح الأنابيب الداحلية التي يمر فيها المنتج . 
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4- لا يتبقى كميات من المنتج الذي لم يتم تركيزه عند إيقاف الوحدة الأمر الذي يسهل 
عملية إنتاج كميات قليلة من بعض الفواكه ثم التوقف بعد ذلك . 

ه- أداء ممتاز حتى عند إنتاج كميات قليلة من المركز . 

*- سرعة تنظيف المبخرات أثناء عملية الغسيل بالصودا الكاوية أو حمض النيتريك والذي 
تركيزة. .1206 

/1- يمكن تشغيل المبخر لمدة طويلة بدون غسيل . 

. محتاج لحيز صغير‎  -/ 

1- عند استخدام إعادة ضغط البخار فان مستوى الضوضاء يكون فى الحدود المسموح بما . 

مبخرات الفيلم الساقط القصيرة المسار 

كما أن المبادل الحراري للمرحلة الأولى يتم عزله لتقليل مستوى الضوضاء. 

والجدير بالذكر أنه أحيانا تستخدم مبخرات فيلم ساقط قصيرة المسار عند الحاحة لذلك نتيجة 
لظروف المبنى وخصوصا ف المباني التي إرتفاعاتها لاتزيد عن 2.5-4.0متر . 

وحتى نضمن تعويض لطول المواسير يتم زيادة عدد مواسير التسخين وهذا بالطبع يلزمه تعديل فى 
نظام سطح التسحين وتدفق المنتج » وهذه التغيرات ليس للها تأثير على مميزات المبخر المتوفرة فى 
مبخرات الفيلم الساقط الطبيعية . 
2-8-1 مبحرات العيلم الصاعد ::ده)1:2ه0م12 سلة1 عسزونى1 

تعمل هذه المبخرات بمبدأ السيفون الحراري حيث يتم تغذيتها بالمنتج من أسفل ليمر المنتج فى 
مواسير المبادل الحراري ويتعرض المنتج للحرارة وتقوم القوة الصاعدة للبخار الناتج من الغليان بجعل 
المنتج وبخاره يتحرك لأعلى فى مسارات متوازية فى نفس الوقت يزداد إنتاج بخار المنتج والذي يدفع 
المنتج كفيلم رقيق تحاه جدران المواسير ويتحرك المنتج لأعلى وهذا الصعود المحوري لأعلى للمنتج 
يبتحدث اضطراب ف المنتج وهذه تعتبر ميزة لتبخير المنتتجات ذات اللزوحة العالية وللمنتجات التي لما 
قابلية لإعاقة الحركة على أسطح التسخين . 

وعادة يكون هناك فرق كبير فى درجات الحرارة بين أسطح التسخين والغليان لهذه المبخرات 

يقة أحرى فان طاقة البخار المتدفق غير كافية لنقل المنتج وتكوين الفيلم الصاعد . وعادة لا 
تتعدى أطوال مواسير الغليان عن سبعة أمتار . وهذه المبخرات عادة تستخدم مع تدوير المنتج حيث 
يتم إعادة بعض المركز المتكون إلى مدحل إمداد المبخرلامداد كمية كافية من المنتج إلى مواسير 
الغليان.ويوحد تصميمات مختلفة تستخدم هذه النظرية ومثال حيد على هذه المبخرات مبخر 
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9 ويعتبر أقدم نوع من المبخرات الدفعية وهذه المبخرات تحتوى على ماسورة تدوير واسعة في 
مركز حزمة مواسير المبادل ال حراري وخلالها يمكن للمركز أن يمر لأسفل حزمة المواسير ومازال هذا 
الطراز من المبخرات يستخدم بكثرة فى صناعة السكر . 

والشكل 7-١‏ يوضح فكرة عمل هذه المبخرات . 


حيث آل+2> 


بخار المنتج 8 


المركز 

بخار الغلاية 7 

المتكاثف 5 
المميزات - 


-١‏ زيادة فرق درحات الحرارة بين غرفة التسخين وغرفة الغليان وحتى 
نضمن أن يكون انتقال السائل كافي فى المواسير والتي أطوالها تتراوح مابين 5-710 2 
حتى يرتفع السائل لأعلى كدح 
؟- زيادة الفقاقيع نتيجة لحركة السائل لأعلى ضد الحاذبية الأرضية لذلك فان هذه حاتت زم 
المبخرات مناسبة للمنتجات ذات اللزوجة العالية والتي لحا ميل إلى لإعاقة الحركة على 


السطح الغليان . 
الاستخدامات ٠‏ 
7 35 
ل عدناات البعير لماي للعتسات الى للا ارود صاية ونا لين ارنعانة 00 
المكة ا 
؟5- يمكن استخدامها كمرحلة تركيز عالية لأقصر وقت ممكن . الشكل 7-١‏ 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


8-غ-0 اطبحران اللوحيهة::0:2)0م2؟12 عأوام 

بدلا من حزم لمواسير يستخدم هذه المبخرات ألواح صفائحية وهذه الألواح تجمع تماما مثل 
المبادلات الحرارية وتكون مزودة بمسارات 
واسعة لمرور أبخرة المنتج وق هذه 
المبخرات فان ألواح المنتج وألواح يخار 
الغلاية يوصلا معا بالتبادل وتصمم 
مسارات المنتج للتوزيع التام للمنتج 
السائل على الأسطح اللوحية وانخفاض 
صغير للضغط للبخار المنتج . وعادة فان 
المبخرات الصفائحية تكون وحدات 
مدبحة بحيث يتم تركيبها فى الموقع بأقل 
جهد لأعمال السباكة لذلك فأنما تحتاج 
لمساحات صغيرة وإرتفاعات أبنيتها لا تتعدى 1م 3-4 لذلك فيمكن وضعها فى أي مبنى طبيعي ففي 
أحيان كثيرة تتواحد هذه الوحدات كجزء واحد لا يحتاج لأي أعمال سباكة عند العميل بل يتم 
تركيبه مباشرة فى المكان . 

والشكل 6-7 يبين مخطط توضيحي لهذه المبخرات . 
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لمتج 4 
بخار المنتج 8 
المركز © 
بخار الغلاية المستخدم فى التسخخين . 
مدكانن: مخار الغاذيد . 
لمبادل الحراري ١‏ 
غرفة فصل البخار رئيسية : 
غرفة فصل البخار قبلية 
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وعادة تم فصل ألواح المنتج وألواح مخار الغلاية بموانع تسريب والشركات الممتازة فى هذا المجال 
تستخدم موانع تسريب توضع داحل محارى بدو ن مادة لاصقة وتظل فى مكانه حتى بعد فتح هذه 
المبخرات وتكون مصممة لإمرار فيلم صاعد واحد وهذا ينتج عنه تبخير هادئ للمنتج وتبعا للخدمة 
فان وحدة التبخير اللوحية ممكن أن تعمل بمبدأ التدوير الدفعى للمنتج »وحيث أنه يمكن فك هذه 
الألواح بسهولة ومن ثم يمكن تغيير الألواح التالفة عند الضرورة ويمكن فحص أسطح هذه الألواح 
وتغيير معدل التدفق بزيادة عدد الألواح أو إنقاصها وتتواحد منها أنواع تكون مصممة 
524 7التحقيق متطلبات منتجات الألبان النظيفة.والشكل 4-7 يعرض مبخر لوحي خمس مراحل 
بتسخين مباشر مزود بمكثف لوحي ووحدة إعادة النكهات ونظام تبريد للمركز وبهذا المبخر يمكن 
تركيز عصير التفاح بمواد صلبة 1140 لتصبح المواد الصلبة فى المركز 7260 ومعدل تبخير يصل إلى 
10[طن فى الساعة أنظمة إعادة ضغط البخار الحرارية 
والميكانيكية المستخدمة فى صناعة الأغذية والألبان 
والشكل ٠١-7‏ يعرض نموذج لوحدة تبخير متعددة 
المراحل سعتها الإنتاحية 16طن فى الساعة لإنتاج 


الفركتوز . 
حيث أن :- 
ا 1 
مباذل: تخرارى مك النوع ذات الألواح 
٠ 5‏ 2 
غرفة فصل البخار عن المركز 
324 3 
المنتج م 
الركر 
متكائف المكثف 0 
متكائف بخار الغلاية .- 
بخار الغلاية 9 
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: 5 
امهواء المنزوع من المبخر 
من والى برج التبريد 


٠‏ ا 0 ا 
ماخرلا 


١١-1 الشكل‎ 

المميزات :- 

. تستخدم مع أوساط تسخين مختلفة مثل الماء الساحن وبخار الماء‎ -١ 

؟1- حودة المنتج العالية :- نتيجة للتبخير اللطيف المتجانس . 

. حيز صغير للتركيب وإرتفاعاها لا تتعدى 3-4 م‎ -“٠ 

- سرعة وسهولة تركيبها :- لأتما سابقة التجهيز . 

ه- معدل تبخير مرن :- بإزالة أو إضافة ألواح التسخين . 

5- سهولة التنظيف والصيانة :- لسهولة فك أوعيتها . 

الاستخدامات :- 

. عند الحاحة لمعدلات تبخير منخفضة أو متوسطة‎ -١ 

؟- للسوائل التي تحتوى على كمية قليلة من المواد الصلبة الذائبة والتي ليس لما قابلية إلى إعاقة 
الحركة . 


للوصول للفهرس اضغط على17201 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


1-8-1 مبحرات التدفى الدوار دده)دممدى عتقلتءنمكن 

لا تختلف هذه المبخرات عن المبخرات الدفعية سوى فى عدم 
استخدام مضخة التدوير حيث يتم إمدادها بالمنتج المطلوب تركيزه الى 
أسفل ويرتفع المنتج إلى أعلى تبعا لنظرية مبدأ الفيلم الصاعد ونتيجة 
للتسخين الخارحي للمواسير فان فيلم السائل فى الحدران الداخلية 
للمواسير سوف يبدأ فى الغليان وتتصاعد الأبخرة ومن ثم يندفع السائل 
إلى أعلى المواسير والنتيجة تصاعد الأبخرة لأعلى وينفصل السائل من 
الأبخرة من أسفل غرفة الفصل وتتدفق خلال ماسورة التدوير مرة 2 الشكل ١١‏ 
أخرى إلى المبخر وبذلك نضمن الدوران المنتظم المستقر . 

وكلما زادت فرق درجات الحرارة بين غرفة التسحين وغرفة الغليان ازداد شدة التبخير ازداد دوران 
السائل ومعدل انتقال الحرارة . 

ويمكن تقسيم غرفة الغليان فى المبخر إلى عدة غرف وكل منها مزود بنظام تدوير خاص للسائل 
ويمكن تقليل سطح التخزين المطلوب لمنتج ذات تركيز عالي مقارنة بالمبخرات الغير مقسمة » والتركيز 
النهائي تصل إليه في آحر غرفة وفى الغرف الأحرى تنتقل الحرارة بمعدلات أكبر نتيجة للزوحة 
المنخفضة والشكل ١ ١-7‏ يعرض مخطط توضيحي طذه المبخرات . 


المميزات ا 
سرعة بدء تشغيلها وسعتها الكبيرة والحدير بالذكر أن محتويات هذه المبخرات من السائل تكون 
قليلة نتيجة لقصر وصغر مواسير المبادل الحراري و 7/7" 


التي لا تزيد أطوالها عرم 5-9 مث 
مجالات الاستخدام :- 5ْ 
-١‏ تبخير السوائل الخير مايه لحرا | 
والتي تحتاج لمعدلات تبخير عالية . 
؟- للمنتجات التي لها ميل عالي للتكتل 
والمواد الني لزوجتها تقل مع زيادة سرعة تدفقها . 
+*- يمكن تقسيم غرفة الغليان هذه 
الملبخرات لذا فان غرفة الفصل بيمكن أن تستخدم 
كوحدة تركيز عالية . 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل ١7-7‏ يعرض وحدة تبخير ثلاثية الفعل تستخدم لإنتاج ماء الجلسرين ويصل معدل 
التبخير لما إلى ط/ع3-36001 
والشكل ١١-7‏ يعر ض مخطط توضيحي لوحدة تركيز مزودة بمبخر ذو التدفق الدوار . 


حيث أن :- 
مبخر ذات التدفق الدوار 1 
مسخن قبلي 2 
مكثف : 
كارمو لفق و 
متكائف البخار م0 
0 4 
لكر 
إلى برج التبريد 5 
خحروج مضخخة الفاكيوم 0 
1 


من والى برج التبريد 


١٠ 


للوصول للمهرس اضغط على5020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


2 
| | 
|[ |[ | 
> كفتك 1 + 


١-5 الشكل‎ 

1-غ-ل/ا ميحرات الكريات اطتدقفة ::ده2)0همد1 82560 لغ زونل سا1 

وتزود هذه المبخرات بمبادل حرارى رأسي مزود داخل المواسير بكريات من 
السيراميك أو الاستانلستيل أو الزحاج يتم حرها بواسطة المنتج إلى فاصل بخار 
من النوع الومضى ويستخدم مضخة لتدوير المنتج فى المبادل الحراري والشكل 
١‏ يبين مخطط توضيحي لهذه المبخرات . 

التشغيا :- 

نفس نظرية عمل المبخرات الدفعية فحركة المنتج لأعلى يجر معه الكريات 
والتي تقوم بعمل تنظيف للسطح الداحلي للمواسير من تكلس المنتج عليها . 

ويحدث انفصال لبخار المنتج فى غرفة الفصل الومضية ويعود المنتج مع 
الكريات مرة أخرى للمبادل الحراري وتتكرر العملية من حديد وهكذا . 


المميزات :- 


١ 4-٠ الشكل‎ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


فترة عمل طويلة بدون الحاجة لإيقاف الوحدة وتنظيفها لحدوث عملية تنظيف ذاق بفعل 
الكريات الموحودة داخل المواسير . 

الاستخدامات :- 

-١‏ تستخخدم لتركيز السوائل التي لها ميل عالي جدا للترسبات على المواسير والتي لا تستطيع 
المبخرات الأخحرى تحجنب مشكلة الترسبات معها وكذلك مع السوائل ذات اللزوحة المتوسطة 
والمنخفضة والشكل 5-7 ١‏ يبين مخطط توضيحي لذه المبخرات . 


حيث أن :- 
مبخر ذات الكريات المتدفقة 1 
8 3 ِ 
324 3 
بخار من الغلاية 8 
متكائف البخار 66 
المنتج م 
لمركر 
إلى برج التبريد 0 
. ع اه 1 
1 
من والى برج التبريد 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


م 


الشكل ١١-١‏ 
'(ا-8-5 اطبحران اطزودة بأله التحريك2)0:5:ممه؟1 سنك 
هذه المبخرات دفعية التشغيل وتتكون من وعاء مزود بقمصان تسخن 
خارحية وبداحله خلاط والشكل ١5-7‏ يبين فكرة عمل هذه المبخرات 
والشكل ١7-7‏ يعرض مبخر بآلة تحريك يستخدم كمرحلة تركيز عالية 
له معدل تبخير يصل إلى 300 كيلوحرام في الساعة . 


ب# 0000 » 
العة 


هو ا 


يتم إمداد وعاء المبخر بالمنتج فى صورة دفعات فيحدث غلياك للمنتج مع 


استمرار التحريك فق العمل وصولا إلى التركيز المطلوب 

المميزات :- 

-١‏ معدل منخفض للتبخير :- نتيجة لمساحات سطح 
وعاء المبخر الصغيرة . ولهذا السبب نحتاج لفرق كبير في 
درجات الحرارة بين قميص التسخحين وغرفة الغليان وى حالة 
إمكانية المنتج لتحمل زيادة درجة الحرارة يمكن غمر ملف حرارى 
فق الوعاغ لريادة منطح التسخين. . 


١١7 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الاستخدامات :- 
-١‏ مع المنتتجحات ذات اللزوحة العالية مثل معجون الطماطم أو لب الفواكه والتي خواصها 
تتأثر سلبا عند زيادة فترة بقائها لعدة ساعات أو المنتتجات التي حواصها تحتاج لبقائها زمن طويل 
1 وتستخدم مع محطة تبخير كمرحلة تركيز عالية دفعية مع عدة مراحل تبخير ابتدائية مستمرة 
التشغيل . 
*-ه كميات ونسب التركيز فى المركزات 
إذا تم تسحين كمية من المنتج | فتبخر من بخار ماء وزنه © ويتبقى 8 مركز » حيث أن التركيز 
الابتدائى .0 والتركيز النهائى و') ونسبة التبخيرءع والمعادلات التالية تعطى العلاقات المختلفة 
اليمعنما فق تكوليها ركيد 'الفواكه 
ل) + 8 ح كر 
8 الم دء 
ولاام) دع 


ع 101-ع6)ىم 0 
ألم - 3آ] 


مثال :- 
مطلوب تركيز 100 طن جوافة تركيزها المبدئي840ليصبح 1296 فكم يكون وزن المركز 
الحل 
9 -<-12,8حو0 ,8حين ,484-1001011 
ا 0 
5 - 1228-ه 


ىم - آ 
10011 66.3 ع ١1.5‏ 100 - ىآ 


؟-" خمض استهلات الطافي فى الميخرات 

ان عملية الفصل الحرارية مستخدما التبخير والتقطير يحتاج لطاقة عالية من أحل ذلك اجتهد 
العلماء حتى يوفقوا للوصول الى طرق لخفض استهلاك الطاقة ووصلوا الى الطرق التالية :- 

-١‏ استخدام نظام المراحل المتعددة فى التبخير ذات التسخين المباشر وعادة تكون مرحلتين 
لإنتاج الأروما وكذا تركيز المنتتج وتصل سعتها إلى 2/ع:10001 ويصل عدد المراحل من 3-6 للسعات 
الكبيرة . 

؟- استخدام طريقة اعادة ضغط البخار حراريا . 

- استخدام طريقة اعادة ضغط البخار ميكانيكيا . 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


4 - مبخرات متعددة المراحل مزودة بنظام إعادة ضغط حراري 

وعادة تكون مرحلتين لإنتاج الأروما وكذا تركيز المنتج وتصل سعاتما إلى /ع20001 ويصل عدد 
المراحل من 3-5 للسعات الكبيرة . 

ه-مبخرات متعددة المراحل مزودة بنظام إعادة ضغط ميكانيكي 

وعادة تكون مرحلتين لإنتاج الأروما وكذا تركيز المنتج وتصل سعاتما إلى /ع100001 ويصل عدد 
المراحل من 3-5 للسعات الكبيرة . 
1-٠‏ -1 استحدام نطام الراحل اطتعدده فى التبحم 

والشكل ١8-7‏ يوضح طريقة التسخين المباشر باستخدام مبخر مرحلة واحدة وطريقة التسخين 
المباشر لمبخر بمرحلتين . 


حيث أن م 


بخار الغلاية 

الطاقة الكهربية 
متكاثف بخار المنتج 
متكاثف بخار الغلاية 


حل 0 65 لأا هت 66 
5 


60 


١1١5 


للوصول للمهرس اضغط على5020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


00 


را 


١8-١ الشكل‎ 

والجدير بالذكر أنه فى المبخرات التقليدية فان بخار المنتج يتم تكثيفه فى المكئف ومن ثم تفقد 
طاقته كليا أما فى المبخرات الحديثة فتستخدم مبخرات متعددة ( متتالية ) بحجيث يستخدم البخار 
الناتج من المنتج فى المرحلة الأولى فى تبخير المنتج فى المرحلة الثانية ولتحقيق الغليان للمرحلة الثانية 
يحب أن تعمل عند فاكيوم أعلى منه فى المرحلة الأولى ومن ثم يحدث الغليان عند درجة حرارة أقل 
وبخار المنتج الناتج من المرحلة الثانية يستخدم فى تبخير المنتج فى المرحلة الثالثة وللتحقيق الغليان 
للمرحلة الثالثة يحب أن تعمل عند فاكيوم أعلى منه فى المرحلة الثانية وهكذا وفى النهاية يتم 
تكثيف بخار المنتج عند انخفاض حرارته وعدم القدرة على الاستفادة من طاقته الحرارية فى التبخير . 

وسوف نتناول فى هذه الفقرة دراسة على مبخرات الفيلم الساقط وهذه المبخرات مناسبة 

جدا لتركيز العصائر الحساسة للحرارة والألبان وذلك لانخفاض زمن تعريض المنتج للحرارة وكذا 
لانخفاض معدل بخر المنتج لزيادة مساحة سطح المبخر والشكل ١3-7‏ يعرض مخطط توضيحي 
لمبخر من النوع الساقط .والحدير بالذكر أنه يتم توزيع المنتج المطلوب تبخيره على السطح الداخلي 
للأنابيب وينزل المنتج إلى أسفل مشكلا فيلم رقيق ولذا يحدث غليان وبخر نتيجة للحرارة المنتقلة من 
بخار الماء إلى المنتج ويحدث تكاثف لبخار الماء المستخدم فى التسخين فى حين يتم حدوث فصل 


لبخار المنتج . 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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خروج الغازات الغير متطايرة 
| كذ 
مبادل حرارى 


0 غيم‎ ١ 


ا 4 


له 


خروج بخار 0 المتكائف 


20 
اليخار 


١5-8 الشكل‎ 


والمعادلات الرياضية المستخدمة مع هذه المبخرات 
فما وى الهوز: اللمتعدمة بق :هذه اللعاذ زارت. دب 


معدل تدفق المنتج المطلوب تركيزه «ا/ع! 4م 
معدل تدفق بخار المنتج ط/ع! 6 
معدل تدفق مركز المنتج ا/ع! 8 
نسبة البخر 3 


والجدول 77-7 يبين المعادلاات المستخدمة فى تعيين ©,8,لىم 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ع/1-ع) غ1 نم - 0 


ع/1 غ1 من دا 8 
بس مويه 

علما بأن 8 هي معدل التبخير » والجدير بالذكر أن اللبن نتيجة لاحتوائه على بروتين فانه 
حساس لدرجة الحرارة ومن ثم فان الغليان والتبخير يؤدى الى دهورة وتلف البروتين لدرجة يقال بعدها 
ان اللبن قد تلف . 

لذلك فان قسم الغليان عادة يكون به خحلخلة ومن ثم يحدث البخر والغليان عند درحات حرارة 
منخفضة مقارنة بدرحة الغليان عند الضغط الجوى ونحصل على الخلخلة بواسطة مضخة تفريغ ويتم 
تكثسف بخار المنتج بواسطة مكثف وهذه المضخة تستخدم فى تفريغ الغازات الغير متكائفة 
المتصاعدة من اللبن . 


فعند درحة حرارة ©100يكون الانثاللبى للماء ع/ 53916081 وعند ©60 يكون الانثالى 


ع/لهع 41 والجدول 5-7 يبين قيم الطاقة المطلوبة فى حالات مختلفة :- 
الجدول "اسع 


مه إصهين| تست 
ع سك سك كك 


0-0 0 
سمه الله 301 ال 
سيدا 


للوصول للمُهرس اضغط على1701 +2»20011 وثلوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ومن ثم نستنتج أننا نحتاج 1.1 كيلوجرام بخار لتبخير كيلوجرام ماء من اللبن .ولتبسيط ذلك 
سنستخدم 1 كيلوجرام بخار لتبخير كيلو حرام ماء من اللبن . 
والجدول 5-7 يبين العلاقة بين حجم بخار الماء -- عدد الأمتار فوق سطح البحر - الفاكيوم 
المطلق والمقاس بالملى متر زئبقي -الكمية المعطاة من المنتج 
الجدول ده 
عدد الأمتار فوق 
سطح البحر 


تمتك الا الا الاك تتم 
الاتتتس] الات ك1 الات الات 

ويتم تسخحين المرحلة الثالثة بالبخار الخارج من المرحلة الثانية وأقصى عدد للمراحل والمبخرات 
المستخدمة يعتمد على أقل فاكيوم يمكن الحصول عليه . 


وكمية ودرحة حرارة ماء التبريد المطلوب لتبريد بخار المنتج الخارج بالمكثف والتي عادة تتراوح مابين 
20-00 والتي تقوم بتكثيف بخار المنتج الخارج من آخر مع المحافظة على الفاكيوم فى المكثف 

ومن الناحية النظرية يمكن استخدام ماء مثلا أو فريون لخفض درحة حرارة المرحلة الأخيرة ولكن 
هناك عوامل تمنع ذلك مثل لزوجة المنتج وحجم بخار المنتج وبلورة اللاكتوز تحدد أن الحد 

العملي لدرحة الحرارة حوالي ©45 . 

والشكل 77-١‏ يوضح أنه باستخدام كيلوجرام بخار ماء يمكن تبخير عدد أثنين كيلوجرام من 
الماء من المنتج وعند استخدام مرحلة ثالثة فانه يمكن تبخير ثلاثة كيلوحرامات من الماء من المنتج 


-1 - ]إعادة ضغط البخار حراريا وميكانيكيا 4 صناعة الاغذية. 
112011151117 1000 101 كططاء]555 14©©012221:551011 1723201 1©2[1تتجطاعء51 عت لمسمترعط]' 


إن االمبخرات الحديثة التي تقوم بتركيز المنتتجات الحساسة للحرارة باستخدام تصميمات تعمل عند 


فروق منخفضة لدرجات الحرارة . 
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فإمكانية استخدام مواسير طويلة للمبادل الحراري يزيد من مساحة سطح التبادل ويساعد على 
التوزيع المثالي لسائل المنتج داخل أسطح المواسير وكذا تحميل المواسير والكفاءة الحرارية وزيادة أزمنة 
التشغيل المتصلة وصغر وقت الغسيل فى الموقع 010 . 
المنتج المركز من 


المرحلة الأولى 
امه 5م 1 


المنتج 
دخول ماء التبريد ش 
خول ماء التبري ا وا 2 
الغازات الغير متكاثفة ‏ ., 
لقي بخار الماء 
0 
## لقعا وط 1 
خروج ماء التبريد 
#سيحتيققبة تيا 1 
بخار المنتج 


الشكل ١7-5‏ 
والشكل *-5”؟ يبين طريقة التسخين بالبخار المعاد ضغطه ميكانيكيا ( الشكل أ ) وطريقة 
التسخين المعاد ضغطه حراريا ( الشكل ب ) . 


حيث أل :- 


المركز ١‏ 
المتكائف 1 
بخار الغلاية 1 
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متكاثف بخار الغلاية 1 


: 
؟-ل/اكماءة استهالاكت الطافي لوحدات التركيز بمصانع المركزات 
إن تكلفة التشغيل وحدات التركيز بمصانع المركزات تكون عادة عالية حدا نتيجة للطاقة المطلوبة 
لتشغيل غلايات البخار المطلوبة ومن المعلوم أنه فى ظروف التشغيل يجب أن يكون هناك اتزان بين 
الطاقة الداحلة والخارجة من النظام يمكن تحقيقها من المعادلة التالية :- 
مجموع الطاقات الحرارية الداخلية ( الانثالبى ) - مجموع الطاقات الحرارية الخارجة 
الانثالبى ) . 


21 
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١ 4-5 الشكل‎ 

وهناك عدة أنظمة مستخدمة فى وحدات التركيز لتقليل تكلفة التشغيل مثل : 

. زيادة عدد مراحل التبخير‎ -١ 

؟1- استخدام نظام إعادة ضغط البخار . 

- استخخدام سخانات قبلية . 

وكل هذه البدائل تساعد على تقليل استهلاك الطاقة فى وحدات التركيز . 

والجدير بالذكر أن هناك عدة طرق لتقليل استهلاك الطاقة فى وحدات التركيز بإعادة استهلاك 
بخار الماء الخارج من المنتج وفيما يلي الطرق المستخدمة :- 

. التبخير بنظام المراحل المتعددة‎ -١ 
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. إعادة ضغط البخار حراريا‎ -5١ 

*- إعادة ضغط البخار ميكانيكيا . 

وتطبيق أحد هذه الأنظمة يقلل من معدل استهلاك الطاقة والجدير بالذكر أنه بمكن تطبيق أكثر 
من طريقة معا للوصول للحد الأدئ للطاقة المستهلكة . 
-/-| التبجير مرحلة واحده 1142014711017 1511101 0111 

لعمل اتزان حرارى لوحدة تركيز بمرحلة واحدة فان امحتوى الحراري ( الانثالبى ) لبخار المنتج 

يساوى تقريبا امحتوى الحراري لبخار الغلاية . 

والشكل -50؟ يبين مخطط الموازنة الحرارية لوحدة تركيز بمرحلة واحدة . 


حيث أن : 
المنتج المطلوب تبخيره 4م 
بخار المنتج 1 
0 9 
كان الغاكة 5 
بخار الغلاية المتكائف 5 
الطاقة المفقودة 3 


وحتى نتمكن من الربط بين الفقرات 
التالية والفقرات السابقة فإنه قد تم 
تغيير رمز المركز من 8 إلى © وتغيير رمز 
بخار المنتج من © إلى 8 ويمكن تقليل 
معدل استهلاك البخار القادم من الغلاية 
واحدة واستخدام البخار المنتج الخارج 
من المرحلة الأولى لتسخين المنتج فى 
المرحلة الثانية والحدير بالذكر أنه يمكن 
الكانية فق تسخين منتج المرحلة الثالثة 
وهكذا . 
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ويمكن تقسيم الفرق الكلى بين أعلى درجات الحرارة لغليان المنتج فى المرحلة الأولى وأقل درجة 
غليان فى المرحلة الأخيرة على عدد المراحل ومن ثم يمكن تقليل فرق درحات الحرارة بين كل مرحلة 
والتالية لحا وهذا بالفعل يزيد من السطح الحراري المطلوب لتحقيق البخر المطلوب . 
١ -/‏ التبحم بنظام اطراحل اطتعدده 01:20105مد؟1 )1110 عام سكج 

ونحيط القارئ علما بأن زيادة عدد المراحل يزيد من التعقيدات الخاصة بتنظيم المكونات ونظام 
التحكم المطلوب ويزيد من بقاء المنتج فى وحدة التركيز . 

والشكل 75-7 يبين مخطط الموازنة الحرارية لوحدة تركيز بمرحلتين . 


حيث أن : 


المنتج المطلوب تبخيره 
بخار المنتج المتبقي 
المركز 

بخار الغلاية ا محرك 
بخار الغلاية المتكائف 
متكاثف بخار المنتج 
الطاقة المفقودة 


خل.* 2 58 2.2 تر كد ١رهه‏ 
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١” - 77-1‏ اسزهلاك الطاقة 3 اطبحرات الي بعاد ضعط البحار فيها 

من المعلوم أن تكلفة بخار الغلايات والكهرباء يختلف من منطقة لأخرى لذا فان المفاضلة بين 
نظام إعادة ضغط البخار الحراري 7371 وإعادة ضغط البخار الميكانكى 219718 مع إمكانية 
استخدام المتكاتفات الساخنة ومعدلات التقادم الحادثة للماكينات وعلى كل حال فان كلا النظامين 
يعطيان نفس النتائج مع المحافظة على المتغيرات المطلوبة . 

الأسباب التي تستدعى نظام إعادة ضغط البخار 

: تقليل معدلات استهلاك الطاقة النسبي‎ -١ 

5- تبخير لطيف للمنتج ناتج عن فروق درجات الحرارة الصغيرة . 

. تقليل زمن بقاء للمنتج فى المبخر مقارنة بنظام التبخير ذو المرحلة الواحدة‎ -٠ 

8- سهولة تحقيق الاستفادة التامة من الوحدة لسهولة العملية . 

ه- تصرف ممتاز عند الأحمال اللحرئية . 

المميزات : 

-١‏ السخانات القبلية المستقيمة تعطى وقت قصير لتواجد المنتج داحل المبخرات مع سهولة 
الفحص والتنظيف . 

؟- أنظمة البسترة المباشرة والغير مباشرة قادرة على تغطية كل مواصفات المنتجات الشديدة 

-٠‏ أنظمة توزيع المنتج تضمن استقبال جميع المواسير داخل المبادل الحراري نفس الكمية من 
المنتج ول الوقت وتقبل أي تغير في تدفق السوائل والأبخرة المتطايرة . 

4- الأنواع الحديثة تتميز بصغر حجم المباني التي تحتاجها 

ه- الفصل الحيد للبخار عن المنتج ينتج من التحكم فى سرعات البخار والذي يدخل ويخرج 

يقة مماسية للمدخل والمخرج ما يضمن أقل انخفاض فى الضغط . 

5- تقل تكلفة الغسيل فى الموقع بالصودا 017 باستخدام أنظمة التحكم الكاملة . 

-١‏ استخدام أنظمة التحكم الحديثة مثل أجهزة التحكم المبرمج ©.] وأجهزة الكومبيوتر يتيح 
فعالية المنتج الخارج وحودته . 

حيث يتم إعادة ضغط بخار أحد المراحل لدرجحات حرارة عالية بواسطة قاذف بخار 203مع]ة 


(1719) #مانهعزه لتسخين المرحلة الأولى ويستخدم البخار المتكون فيرخ أي مرحلة في تسخين المرحلة 
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التالية لما ويتم تكثيف بجخار الماء الخارج من آخر مرحلة بتعريضة للمنتج الداحل ثم استكمال تبريده 
بماء التبريد . 

ويمكن استخدام الماء المتكائف بإمداد الغلاية بالماء أو يستخدم فى الغسيل فى الموقع بالصودا 
© أو لتسخين المواء للمجفف المصاحب لما . 

أو لا إعادة ضغط البخار حراريا درولووء: ممسرمعع»1 تدممه؟؟ لودمسعط]1 

فى وحدات التركيز المتعددة المراحل يحدث توفير لبخار الغلايات المطلوب بإعادة استخدام بخار 
المنتج فى التسخين في المراحل التالية للمرحلة الأولى وأيضا يمكن إعادة استخدام حرارة بخار المنتج 
المتكاثف في مكثف التبريد وذلك إذا تم ضغط بخار غرفة الغليان إلى ضغط عالىي لغرفة التسخين 
تبعا لمبدأ المضخة الحرارية . 

وكذلك فان درحة حرارة تشبع بخار الغلاية يكون عالي ويمكن إعادة استخدام بخار المنتج 
للتسخين عدة مرات . 

ويستخدم فى هذا الغرض ضواغط نفاثة لبخار المنتج وتعمل هذه الضواغط النفاثة عند سرعات 
تدفق عالية جدا ولا تحتوى على أجزاء متحركة علما بأن تركيبها بسيط والتشغيل موثوق ونحتاج إلى 
كمية معينة من بخار الغلاية لتشغيل الضاغط النفاث وهذا بمثل الطاقة الداحلة إلى وحدة التركيز 
ويمكن حسابها من ضغط البخار الغلاية ا محرك ونسبة الانضغاط المطلوبة . 

ونتيجة لوحود هذا البخار المحرك فى التدفق المختلط فانه ينتج عنه تبخر زائد للماء من المنتج 
أكثر من أن الضاغط يستطيع إعادة الضغط . 

فإذا كان +ط/16 1 من بخار الغلاية ا محرك مطلوب لضغط ٍط/16 1 من بخار المنتج و +ط/1 2 من 
بخار الغلاية المختلط سوف يتولدوا في جانب الضغط للضاغط النفاث وهذا سوف يؤدى إلى تبخير 
تط/ط! 2 من بخار المنتج . 

والبخار المتبقي سوف ينقل إلى المرحلة التالية فى اتحاه نزول بخار الماء للمرحلة الأولى وفى هذا 
المثال فان إعادة ضغط بخار المنتج حراريا ينتج نفس النتائج نفس النتائج عند استخدام المراحل 
المتعددة فى وحدات التركيز المتعددة المراحل ذات التسخخين المباشر . 

والجدير بالذكر أن الضاغط النفاث 01ووع:مده00 6ع[ عط يمكن أن يعمل تماما مثل المبخرات 
ذات المراحل المتعددة ويمكن التخلص من حرارة بخار المنتج المتكاثف ف المكثف . 
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والشكل -77 يين المخطط الحراري لهحذه الأنظمة . 


حيث أل ٠ج‏ 


المنتتج المطلوب تركيزه 4 

بخار المنتج 8 

بخار المنتج المتبقي ا 

المركز 

بخار الغلاية ا حرك للضاغط النفاث 

بخار الغلاية المتكائف 

فقد الحرارة 

حيث يتم إعادة ضغط بخار أحد المراحل لدرجات حرارة 
عالية بواسطة قاذف بخار (1/19) 017]ععزع دروء]5 لتسخين 
المرحلة الأولى ويستخدم البخار المتكون من أى مرحلة فى 
تسحين المرحلة التالية لما ويتم تكثيف بخار الماء الخارج من 
آخر مرحلة بتعريضة للمنتج الداحل ثم استكمال تبريدة بماء 
التبريك . 

ويمكن استخدام الماء المتكائف بإمداد الغلاية بالماء أو 
يستخدم فى الغسيل فى الموقع بالصودا 185© أو لتسخين 
المواء للمجفف المصاحب لا . 

يوتر لمتابعة ا محطة من أكثر من مكان والتشغيل من أكثر 
من مكان . 

ثانيا إعادة ضغط البخار الميكانيكي لدعتسقطاءء11 


7172201: 01 


إن وحدات التركيز المزودة بمضخحات حرارية لإعادة 
الضغط الميكانيكي لبخار المنتج تحتاج لطاقة كهربية قليلية 
عند التشغيل العادي . 

فالضواغط النفاثة يمكن أن تضغط فقط جزء من بخار 
المنتتج وطاقة بخار الغلاية ا محرك سوف يخرج كحرارة متبقية فى 
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نظام التبريد فى حين انه فى حالة إعادة الضغط الميكانيكي للبخار فان كل البخار سوف يضغط إلى 
ضغط تكثيف عالي كما هو مبين فى المخطط الحراري 7/6-1. 
حيث أن :- 
المنتج المطلوب تركيزه 5 
بخار المنتج 8 
خار المنتج المتبقي 5 
المركز 
الطاقة الكهربية 
بخار الغلاية المتكائف 
فقد الحرارة 
والحدر بالذكر أننا نحتاج لبعض بخار الغلاية أو تكاثفاته لعمل موازنة حرارية للمبخر وضبط 
ظروف التشغيل . 
ومن اجل المحافظة على محطة التبخير بسيطة قدر الامكان وسهلة التشغيل يستخدم ضاغط 
مركزي أو مراوح ذات ضغط عالي كمرحلة واحدة ولزيادة الضغط مكن استخدام ضواغط متعددة 
المراحل . 
ولتقليل معدل التبخير تستخدم ضواغط بإزاحة موجبة مثل الضواغط الدوارة ذات الريش المنزلقة 
75 ”101317 17326 5110125 أو ضواغط حلزونية1655015م0»021 عم(]-/تاع501 ومعدل 
استهلاك الطاقة النوعي يقابل طاقة الضاغط الداحلة / معدل التبخير 
وهذا يحدد بنسبة الانضغاط للضاغط وهذا يمثل فرق درحجات الحرارة بين بخار الغلاية وبخار المنتج 
ويعتمد أيضا على نقطة غليان المنتج والضغط ف النظام والجدير بالذكر أنه بمكن القول بأنه عند 
ظروف تشغيل حيدة فان هذه القيمة تساوى 1278711 10 لكل متر مكعب من الماء . 
وتستخدم محركات لإمداد القدرة المحركة للضاغط وتتميز المحركات الكهربية بسعرها المقبول 
وسهولة تشغيلها بكفاءة . 
وآلات الاحتراق الداحلي التي يمكن استخدامها فى هذه الحالات يمكن الاستفادة من الحرارة 
المنقولة لماء تبريد البخار والغازات الخارحة فإذا كان بخار الغلاية عاللي الضغط يمكن استخدام توربينة 
بخارية تستخدم خرج التوربينة ومن ثم نحصل على كفاءة عالية حدا للطاقة الكلية . 
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؟-لإعادة ضعط البخار ميكانيكيا «مونددع:مسمءءه عومة؟؟ لمعتسمقاءع11 
0044 
نظرا للزيادة المطردة فى تكلفة البخار الأمر الذي أدى إلى تزايد استخدام ضواغط البخار 


الميكانيكية منذ عام 1980 . 

وهذه النظم الجديدة المستخدمة وتستخدم بشكل ملحوظ مع صناعة الفواكه حتى التي تعمل 
عدد صغير من الساعات فى العام وا محخطات المتوسطة الحجم . 

يتم إعادة ضغط بخار المنتج الخارج من المرحلة الأولى بواسطة مروحة ضغط عالي +2191 وأي 
بخار زائد من المبادلات الحرارية يتم تكثيفه أو إعادة استخدامه فى مرحلة عالية وعادة فان درحة 
حرارة التكاتف مع ذلك منخفضة جدا ولا يمكن استخدامها في تطبيقات حرارية أخرى . 

ويتم إدارة هذه الضواغط الميكانيكية عادة بمحرك كهربي يسحب البخار عند درحة 70 درحة 
ويضغط البخار ليصل درحة حرارته إلى 80 درحة . 

ويستخدم بخار الماء المضغوط فى تسخين المرحلة الثانية أو الثالثة وذلك لأن نسبة الانضغاط 
الجيدة للبخار الذي يضغط ميكانيكيا ترفع درحة حرارته مابين 5-20 درحة مئوية . 

وعند إضافة وحدة استرجاع الأروما فى هذه الوحدات فان بعض الميزات الخاصة لعصير الفواكه 
تان فى الكصيان. 
8-1 - انظرية عمل نظام إعاده ضعط البخار ميكابيكيا 

عادة يستخدم نظام إعادة الضغط الميكانيكي باستخدام ضاغط طارد مركزي بمرحلة واحدة أو 
مراوح ضغط طاردة مركزية لأسباب اقتصادية. 

فالضاغط الطارد المركزي بمكن التحكم فى حجم البخار الداحل له وحجعله ثابت بغض النظر عن 
ضعف ضغط طرد خط السحب ومن ثم فان كمية التدفق لن تتغير مقارنة للضغط المطلق للسحب . 


”وآ لك 1١‏ - 81 
حيث أن :- 
كفاءة الضاغط وهى تساوى تقريبا 0.8 1/5 
الطاقة المفقودة لأداة الضغط بالكيلو وات ١‏ 
معدل تدفق البخار بالكيلو جرام فى الساعة ا 
فرق الانثالبى للبخار الخارج والداحل بالكيلوجول 171 
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مثال :- 

ضغط السحب 8ه 1.9 ودرحة حرارة البخار المسحوب 1196 يتم ضغطه إلى 2.70831فتصل 
درجحة حرارته إلى ©ع161 . 

وعادة تستخدم آلات لضغط البخار لما إزاحة موحبة وبهذه الالات يتم زيادة ضغط البخار 


وإنقاص حجمه . 
وفيما يلي بيان بالأنواع المختلفة للضواغط مبينة بالشكل +«-5؟ وهم كما يلي :- 
-١‏ الضواغط الترددية [ 
9ب الطواغط الدوارة 8 
- الضواغط الحلزونية تك 
: - الضواغط الجذرية ثْ 
ه - الضواغط امحورية 3 
> - الضواغط الطاردة المركزية 0 


- الضواغط الطاردة المركزية ذات المرحلة الواحدة خ 

- الضواغط الطاردة المركزية المتعددة المراحل د 

أو لا الضواغط الترددية ودمووء: سدم عستادء0»دمنء" 

وهى تعمل بنفس مبدأ آلات الاحتراق الداحلي أنظر الشكل أ حيث يحرك عمود الكرنك لما 
المكبس حركة ترددية عندما يدور عمود الكرنك وتنتقل الحركة إلى المكبس بفعل ذراع التوصيل 

وحتى نتجنب الإجهادات الحرارية على الأسطح المانعة للتسرب يتم تسخين القميص ببخار 
الغلاية » ويكون الحد الأدنى لدخول البخار 0.0107/5 والحد الأقصى 00/5 6 . 

ثانيا الضواغط الدوارة وتروووء:1م تددم 0121-7 

عادة لا تستخدم هذه الضواغط لهذا الغرض أنظر الشكل ب . 

ثالثا الضواغط الحلزونية وتدمووع:مددم 50177 
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وتكون مزودة بعضو دوار ابتدائي وآخر ثانوي ويتكون حيز الانضغاط بين أسناتما ووعاء 
الضاغط » وعند دوران الأعضاء الدوارة فان حيز الانضغاط يقل ويعتمد قيمة الضغط على وضع 
مخرج الضاغط وأوضاع العضو الدوار المتحرك وتستخدم هذه الضواغط لضغط بخار الماء بحد أدى 
1159 بوالحد الأقصى 2207/5 أنظر الشكل ت . 


ث د 
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الضواغط الجذرية «رمووع:1م72دم" 10005 

وتتكون من فصين و1066 وينتقل البخار المضغوط بمما من خط السحب إلى خط الطرد ولا 
يوجد انضغاط داحلى في الريش المتحرّكة وينضغط الغاز فى حيز الضغط بمبدأ الإزاحة الموحبة . 

وتبقى فجوة صغيرة بين الفصين أثناء دورانهما وهما لا يتلمسان وتستخدم هذه الضواغط لضغط 
بخار ماء بحد أدنى 0.0507/5 والحد الأقصى 7/6 25 أنظر الشكل ث . 

الضواغط المحورية وتدمووء:1مددم 230121 

وتستخدم فى معدلات التدفق العالية وعادة تصمم بعدة مراحل ويمكن القول بأن كفاءة 
الضواغط امحورية المتعددة المراحل أعلى من مثيلتها الطاردة المركزية المشابه لما فى المواصفات الفنية إلا 
أن حجم الأول أقل وتستخدم لضغط بخار ماء بدثئا من 2507/5 والحد الأقصى 1010/5 أنظر 
الشكل ج . 

المراوح الطاردة المركزية عصع؟ [دعدكتطامع 

ويستخدم للوصول الى زيادة احل لعين العضو الدوار ع1 ويخرج محيطيا من العضو الدوار 
وعادة لايستخدم معها صناديق تروس حيث يتم ادارها بسرعة عالية ( وعادة يا نستخدم معها 
صندوق تروس مضه يتم ادارها بسرعة عالية ويتراوح حجم بخار الماغ الذى يتم ضغطه مابين 1 
5 والحد الأقصى 507/5 140 أنظر الشكل 16 
8-1 -] الصاغط الطارد اطرتئرى اطتعدد اطراحل 
17575 11111111521©© ©5125 1111111 

وعادة تم تبريد قمصان التبريد لهذه الضواغط بالماء للوصول على زيادة فى الضغط تصل إلى عشر 

والجدير بالذكر انه 2 بعص الاحياك نحتاج عدة ضواغط طاردة مركزية توصل تتابعيا وتتراوح 
تدفق البخار الداحل مابين 5/”م 0.8 والحد الأقصى 2/5م 70 . 

أجهزة إدارة الضواغط 

المحركات الكهربية 

عادة تستخدم المحركات الكهربية فى ادارة الضواغط الطاردة المركزية فهى تقدم مميزات معقولة 
نتيجة لكبر النسبة بين القدرة والحجم وكبر النسبة القدرة والوزن وكبر النسبة بين السرعة والأداء وقل 
حاجتها الى الصيانة . 


وا 
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المحركات الاستنتاجية الثلاثية الأوجه ذات القفص السنجابى 01] عع 2 ) 1اع501111:2 

وهذه المحركات تعمل بمصدر ثلاثى الأوجه بسرعات <دم:750,1000,1500,3000 وذلك اذا تم 
تشغيلها مباشرة من المصدر الكهربى ولكن يمكن ان تعطى سرعات لانهائية باستخدام مغيرات 
السرعةوتتواجد هذه المحركات فى صورتين محركات تعمل عند جهد منخفض ومحركات تعمل عند 
جهد عالى وتتراوح قدرة المحركات التى تعمل عند الجهود المنخفضة 4007,6907 القدرات التالية 
630-5017 أما المحركات التى تعمل عند جهد الجهود العالية فتصل قدراتما الى /600018 وعادة 
فان كفاءة المحركات الاستنتاحية ثابتة عند الأحمال المختلفة . 

محركات التيار المستمر 210]01:5 10.60 

ان محركات التيار المستمر المتغيرة السرعة ينصح استخدامها فى الاستخدامات التى يتغير فيها 
الحمل باستمرار نظرا لتيارات بدئها الصغير مقارنة بتيار بدء الحركات الاستنتاحية ولكن يعاب عليها 
اسعارها العالية وحاحتها للصيانة الأمر الذى حد من انتشار هذه المحركات . 

الات الاحتراق الغازية عمزوم!1 6025© 

وتستخدم هذه الآلات فى حالة عدم توفر الطاقة الكهربية وتصل كفاءتها الى 904 اذا كان من 
الممكن استخدام الطاقة المفقودة من الماء البارد وغازات العادم واذا أخذ فى الاعتبار سعر شراء هذه 
الآلة لاستعادة الطاقة المفقودة أعلى بكثير من المحركات لكهربية كما أتما تحتاج لتكاليف صيانة 
مستمرة والتى تساوى عدة مرات من تكلفة صيانة المحركات الكهربية . 

التوربينات البخارية عمتطسس1 5ه © 

ان استخدام التوربينات البخارية يكون اقتصادى اذا كان الممكن الاستفادة من بخار الغلاية 
العادم وعادة تستخدم التوربينات الغازية ذات المرحلة بالرغم من كفاءتها المنخفضة وذلك لاعتبارات 
عالية : 

أجهرز ة المراقبة وحماية الضواغط )تعد منديء ماع52 لصة عستدمغتمه310 

هناك بعض الأجهزة المستخدمة لحماية الضواغط الطاردة المركزية لتتبع حالات التشغيل الغير 
حيد وكذلك لاعطاء انذار مبكر عند تاكل ولمنع حدوث تاكل ميكانيكى مبين بالشكل ١١-1‏ 

حيث أن :- 

مقابعة سرعة العديو الدوار ١‏ 

متابعة الاهتزاز 


متايعة منتو ف ثائلة الريت 


مدا 
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مضخة الزيت 4 
مبرد الزيت 5 
متابعة الضغط الفرقى لفلتر الزيت 067 
متابعة معدل تدفق الزيت 8 
متابعة درحة حرارة كرامسى محور عمود الادارة 0.10 
متابعة درحة حرارة ملفات الحرك 11 
متابعة درحة حرارة كراسى محور امراك 2 
ماي فيه يدر عار لعافم و ارده 13 
متابعة الانحراف الحادث فى محور عمود الادارة 14 
صرف المتكائف 15 
الحماية من القفزات الحادثة للضاغط الطارد المركزى 16 
دخول البخار م 
المتكائف 8 
خروج البخار : 
تكاثف بخار الغلاية 0 
ماء التبريد 8 
متكائفات 5 


١‏ - متابعة سرعة العضو الدوار 
الأقصى المسموح به والا حدث ايقاف فورى لما قبل الوصول للسرعة القصوى المسموح بما 
؟- متابعة الاهتزازات 
ونظام مراقبة الاهتزازات يعقوم بمتابعة اهتزاز نظام الادارة ويستخدم ذلك مفتاح تقاربى وعادة 
تحدث الاهتزازات عند وجود مشكلة فى كراسى احور أو تآكل العضو الدوار أو حدوث تغير متتابع 


*- مستوى الزيت بالتانك 


الردل 
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يستخدم مجس مناسب لمتابعة مستوى الزيت فى تانك الزيت وعطى انذار صوتى عن الا نخفاض 

4 - مضخة الزبت 

عند حدوث توقف للمضخة لأى سبب يحدث توقف فورى للضاغط أو المروحة ولأسباب 
الأمان عادة تزود الضواغط الطاردة المركزية بمضححة ثانوية بالاضافة الى مضخة الزيت الرئيسية . 

ه- مبرد الزيت 

يوجد مبادل حرارى لتبريد زيت الضاغط بلماء فى مسار تدوير الزيت ويستخدم مجس مناسب 
لمتابعة درحة حرارة الزيت . 

"١‏ -متابعة الضغط الفرقى لفلتر الزيت 

يستخدم مفتاح ضغط فرقى لمتابعة فرق الضغط بين جانى فلتر الزيت علما بان الضغط فى نظام 
التزبيت 7 يقوم بايقاف الضاغط عند انخفاض الضغط عند معين 


ه حح- 


-----ه ا 
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- تدفق الزيت 

يمكن متابعة تدفق الزيت وفى حالة توقفه يحكدث توقف فورى للضاغط او المروحة . 

4- درجة حرارة عمود الادارة 

عند ارتفاع درجة حرارة كراسى انحور يحدث انذار صوتى وبعده يحدث ايقاف تام للضاغط حماية 
له من التلف . 

1- درجة حرارة وملفاتها محرك الادارة 

يستخدم نظام حماية لملفات امحرك من ارتفاع درجحة حراحتها ويحدث ايقاف فورى للمحرك عند 
تعدى درحة حرارة المحرك درحة حرارة معينة . 

؟١-‏ درجة حرارة كراسى محور المحرك 

بالنسبة للمحركات ذات القدرات الأعلى من 10018 يستخدم هذه الطريقة فى الحماية . 

-١‏ درجة حرارة وعاء المروحة أو الضاغط 

نتيجة لعلمية انضغاط بخار الماء يحدث ارتفاع زائد لحرارة وعاء المروحة أو الضاغط ويمكن أن 
يزداد الارتفاع فى الحالات التاليية :- 

عند زيادة ضغط السحب ومن ثم كثافة البخار عن حد معين . 

عند عمل الضاغط بدون بخار . 

عند عمل الضاغط بخاصية التدوير عند فتح صمام المسار البديل . 

وينصح عند ارتفاع درحة حرارة الوعاء الى انذار صوتى يليه توقف فورى للضاغط . 

-١‏ مبين الوضع المحورى لعمود الادارة 

لمنع حدوث تلف عظيم بفعل تاكل كراسى انحور المحورية والمستعرضة ويستخدم فى ذلك أحد 
أنظمة الوضع ا محورى لعمود الادارة وايقاف الضاغط فورا عند حدوث ازاحة محورية لعمود ادارته . 

+ صرف المتكائف 

يجب أن يتم صرف المتكاثف من الضاغط أو المروحة الطاردة المركزية لتجنب تلف العضو الدوار 
ويستخدم نظام متابعة لمستوى المتكاثف فعند ارتفاع مستوى المتكاثف لحد معين يتم ايقاف الضاغط 
فورا . 

- الحماية من الموجات الانعكاسية للبخار 


١5 
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اذا انخفض معدل تدفق عن حد معين وذلك أثناء العمل على الحمل الجزئى حدث انعكاس 
لابتحاه البخار من جانب الضغط العالى الى جانب الضغط المنخفض وهذا يحدث اهتزاز عنيف يؤدى 
لتلف الضاغط . 

لذلك تزود هذه الضواغط بوسيلة حماية حدية من الموحات الحادثة عند انخفاض معدل التدفق 
عن حد معين بفتح صمام المسار البديل بين خطى الضغط والسحب للمحافظة على معدل التدفق 
المناسب . 

التحكم فى الضواغط 

ان المبخرات التى تستخدم نظام اعادة الضغط الميكانيكى عادة تعمل باستقرار وذلك بالتحكم 
فى معدل تدفق البخار والاهتزازات فى الضغط وذلك بالتحكم فى معدل تدفق البخار والاهتزازات فى 
الضغط ودرحة الحرارة . 

فالاهتزازات فى معدل التبخير فى الأحمال الحزئية خلال مدى كبير من التشغيل مرغوب فيه لذا 
فان معدلات حرارة مختلفة سوف يتم نقلها وهذه التغيرات فى سعة المبخر سوف تتحقق بتغيير كلا 
من درجة الحرارة والضغط وفيما يلى الطرق المستخدمة فى ذلك فى حالة الضواغط الطاردة المركزية 
ذات المرحلة الواحدة . 

١‏ - التحكم فى السرعة 

ومن ثم يمكن التحكم فى التدفق الحجمى ونسبة الانضغاط ويستخدم التحكم فى السرعة عادة 
فى المحركات الاسننتاجية الثلاثية الأوجه باستخدام مغيرات السرعة ففى حالة وحود تغير كبير فى 
الضغط مع وحود تغير صغير فى الحجم ينصح باستخدام هذا النوع من التحكم . 

وفيما يلى خصائص التحكم فى السرعة : 

-١‏ يمكن تغييير السرعة من 2090-6096 من السرعة المقننة بدون استخدام صندوق تروس بتقليل 

تيار البدء يمكن تفادى حدوث زيادة فى الحمل على الشبكة . 

؟- نحصل على كفاءة عالية عند الأحمال الحزئية . 

ثانيا بواسطة توجيه ريش التوجه والتحكم فى التدفق عند مدخل الضاغط 

فالتحكم فى ابحاه ريش لتوحيه فى مدخل الضاغط أو المروحة يمكن التحكم فى معدل تدفق 
البخار فى تكون سرعة الضاغط ثابتة وبذلك يحدث تغير فى كفاءة وأداء العضو الدوار 116ءعمد11 
للضاغط أو المروحة .ويمكن احداث تغير مقبول فى الضغط مع تغير معدل التدفق وهذا مناسب فى 
حالى الأحمال الجزية . 
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ثالثا التحكم المنشورى مرعون1111 

تستخدم ريش التوحيه القبة للضغط فى مدخل الضاغط لضمان التغير الكبير فى التدفق مع نقص 
الكفاءة وتستخدم هذه الطريقة فى حالة الثبات الحرارى للضاغط . 

رابعا التحكم فى ضغط الدخول 

اذا كان ن الممكن التشغيل عند درحات حرارة مختلفةوكان المبخر غير موصل حراريا مع مبخر 
يمكن التحكم فى ضغط الدخول وبذلك نضمن احداث تغير كبير جدا فى معدل التدفق وذلك بتغيير 
كثافة البخار عند غرفة فصل مختلفة فى الحدود الدنيا والقصوى الحرارية للتشغيل . 

وفى حالات كثيرة يمكن احداث مدى تغيير كبير للتحكم فى الوحدة فقط بمذه الطريقة كما أنه 
يمكنى استخدام الأنظمة الأخرى مع هذه الطريقة للتحسين أداء الضاغط . 

والجدير بالذكر أنه أحيانا تستخدم طريقة خنق خط السحب ومن ثم تقليل معدل التدفق وهذا 
مناسب جحدا ف الأحمال الحزئية . 

؟-05 عناصر التبخير فى وحدات التركيزر 

تعتبر المبادلات الحرارية هى العنصر الأساسى فى هذه الوحدات بالاضافة الى العناصر التالية :- 

المكثفات والمسخنات القبلية والمضخات والوصلات وأدوات السباكة ووصلات التنفيس ونظام 
الفاكيوم ونظام التنظيف . 

وفى حالة الوحدات التى يتم فيها فصل بعض المواد فان هذه المحطات تزود أيضا بعمود تكرير 
وترشيح ونظام استعادة الروئح العطرية 10ء]51:5 0717ع196 10112 

ومن أجل ضمان عمل امحطة بدون أعطال ينصح باستخدام نظام تحكم مبرمج بأجهزة التحكم 
المبرمج ©.]5 ونظام مراقبة وتشغيل بالكومبيونر . 

السخانات والسخانات القبلية 5ع)دع11 لتر ونرءأوعط ععرط 

2 معظم الحالات ينصح بتسخخحين المنتج لدرحة الغليان قبل الدحول الى المبادل الحرارى للمبخر 
ويستخدم لهذا الغرض مسخنات قبلية أنبوبية أو مبادللات حرارية لوحية . 

المبخرات 10124201410125 

يعتمد اختيار نوع المبخر على مايلى :- 

السعة وبيانات التشغيل :- 

مثل كميات المنتج ونسبة التركيز الابتدائية والنهائية للمنتج وعدد ساعات التشغل السنوية وأنواع 
المتتجات التى بمكن تركيزها ونظام التحكم المطلوب . 
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خواص المنتج - 

مثل درحة الحرارة والحساسية وخحواص التدفق وميل المنتج لتكوين فقاقيع وتكلسات وترسبات 
وخواص الغليان . 

مصادر التغذية العمومية :- 

بخار الماء وماء التبريد والتيار الكهربى ووسائط التنظيف والأجزاء المعرضة للتاكل والصداً . 

«» التكلفة المبدئية ٠+‏ - 

امكانيات المستثميرين وكيفة الوفاء بالدين . 

» تكاليف العاملين :- 

من حيث التشغيل والصيانة . 

ظروف الموقع :- 

من حيث المساحة الممكنة وظروف الطقس الخاحى للتركيبات الخارجية وطرق الامدا بالطاقة 
والمنتج وميزان البسكول . 

» البنية الأساسية التشريعية 

وذلك بخصوص الصحة والسلامة ومنع حدوث الحوادث ومنع اتساع الصوت وحماية البيئة 
وأشياء أخرى ويعتمد ذلك على المشروع المعنى . 

غرف الفصل 7101+5 517214 

كل مبخر يزود بوحدة لفصل البخار المتصاعد من المنتجع المركزويعتمد ذلك على محال 
الاستخدام فهناك أنواع مختلفة من وحدات فصل البخار منها وحدات فصل طاردة مركزية ووحدات 
فصل تعمل بالحاذبية الأرضية ووحدات فصل تعمل بعناصر داخلية .ويختار النظام المناسب نزيادة 
كفاءة الفصل ويقلل من مفاقيد الضغط وسرعة الغسيل . 

المكثفات ونرء5م0206»© 

تستخدم المكثفات لتبريد البخار العادم المتبقى بعد تسخين المنتج والخارج عادة من آخر مرحلة 
تبخير والذى لايمكن استخدامه مرة أخرى وتزود محطات التركيز بمكثفات تلامس سطح أو هوائية 
نظام الفا اكيوم واستنزاف الهواء 75ع)575 ساسع ة؟ / معد مععدع0 

وتستخدم مضخات الفاكيوم للمحافظة على الفاكيوم فى محطات التبخير . وتقوم بسحب الهواء 
المتسرب والهواء والغازات الغير متكاثفة من العملية » وتشتمل ذلك على الغازات الغير مذابه والتى 
تقدم الى المنتج المغذى . 
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وهذه الاستخدامات يستخدم فيها مضخة نفائة ومضحة بحلقة ويعتمد ذلك على حجم وكيفية 

المضخات وتربسنام 

عادة يتم اختيار المضخات تبعا لخصائص المنتج وضغط السحب ومعدل التدفق ونسبة 
الانضغاط فى محطة التبخير . 

فمثلا بالنسبة للمنتجات التى تتميز بصغر الزوحة عادة تستخدم المضخات الطاردة المركزية 
وبالنسبة للمنتجات ذات اللزوجة العالية تستخدم مضخات ذات ازاحة موحبة وبالنسبة للمنتجات 
الى نحتوى على بلورات صلبة تستخدم المضخات امحورية . 

علما بأن نوع وحجم وسرعة وموانع التسريب الميكانيكية ومواد التصنيع لما تعتمد على نوعية 
التطبيق وظروف التشغيل . 

نظام التنظيف ج5756 عدمتصوعكء 

يعتمد على المنتج والترسبات والتكلسات وتكتلات اعاقة الحركة بعد فترة تشغيل معينة وعادة 
يمكن التخلص من الترسبات والتكلسات وزالتجمعات المعيقة للحركة بواسطة التنظيف الكيميائى فى 
أغلب الأحيان » ومن أجل ذلك تزود محطات التبخير بالعناصر الازمة للتنتظيف وتانكات مركبات 
التنظيف ومضخات اضافية ووصلات اضافية . 

وهذه العناصر تحقق سهولة التنظيف بدون فك وعادة يطلق عليها التنظيف فى الموقع عمتموعلء 
017 ععهام مذ وعادة يتم اختيار مركب التنظيف تبعا للرواسب . 

ويتغلل مركبات التنظيف القشرة المتراكمة على الأسطح فيحللها أو يفتتها وينظفها تماما حتى 
يعقم سطح المبيتخر. هاما . 

جهاز غسل البخار ودع ططنتن5 #دممهة7؟ 

تستخدم أجهزة غسل البخار فى حالة استخدام بخار المنتج فى التسخحين لذا يتم تنظيف البخار 
قبل استخدامه فى التسخحين وذلك من أجل تحنب التلوثات والتراكمات المعيقة للحركة . 

نظام صقل نتائج التكثيف 15 011511115 020125216) 

المتكاثفات ربا تكون غير مطابقة للون المطلوب خصوصا إذا كانت تحتوى على عناصر متطايرة 
لذلك تستخدم فى هذه الحالات عامود تكرير لتكرير المتكاثفات أو يستخدم فلتر غشاء رقيق . 

المواد المستخدمة 713671215 
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أن المواد المستخدمة فى محطات التبخير تعتمد على متطلبات المنتج وطلب العميل .وأكثر المعادن 
المستخدمة فى صناعة المبخرات عادة الاستانلستيل وى بعض الاستخدامات يستخدم نحاس 
وحرافيت وصلب مطلي بالمطاط ومواد صناعية وعلى كل حال فان تصميم الشركات عادة يكون 
خحاضع للاتحاهات العالمية والأكواد . 

أنظمة القياس والتحكم 

إن الهدف الأساسي من عمليات التبخير هو الوصول إلى التركيز المطلوب مع ثبات التركيز وهذا 
ضروري مع ثبات المتغيرات التالية :- 

ضغط البخار -- معدل تغذية المنتج -- الفاكيوم والتي د تؤثر فى محطة التبخير أو تغير الاتزان 
الحراري أو معدل الإنتاج للمحطة . 

من أجل ذلك اتحهت الشركات المصنعة لتزويد هذه المحطات بأنظمة تحكم مناسبة لتحقيق ذلك 
وهناك أنظمة تحكم مستخدمة نذكر منها مايلى :- 

١-التحكم‏ اليدوي :- 

وفى هذه الحالة يتم تشغيل المحطة بصمامات يدوية وعادة يتم أحذ عينات من المنتج النهائي 
لفحص التركيز فى فترات دورية متساوية . وهذا النوع من أنظمة التحكم مناسب للمحطات الصغيرة 
والمنتتجات التي يمكن قبول التغيرات الطفيفة فى تركيزها . 

؟-التحكم التقليدي الشبه أتوماتيكى 

يعد ضغط البخار ومعدل تغذية المنتج والفاكيوم والتركيز النهائي للمنتج ومستوى السائل من 
أهم المتغيرات المطلوب التحكم فيها والمطلوب تثبيتها أتوماتيكيا وذلك باستخدام أنظمة التحكم 
بالريليهات والكروت الالكترونية ويتم تسجيل البيانات المختلفة بمجموعة من أجهزة التسجيل أما 
تحركات المضخات والصمامات يتم التحكم فيها يدويا من لوحة التحكم . 

+-التحكم الشبه أتوماتيكى المرتكز على أجهزة التحكم المبرمج 51.0 

ويستخدم في هذه الحالة أجهزة تحكم مبرمج 81.0 ويتم مراقبة النظام باستخدام جهاز كومبيوتر 
ويتم التحكم فى محركات المضخات والصمامات يدويا من جهاز الكومبيوتر 

وتستخدم برامج صغيره لعمليات التنظيف . وجميع القيم المقاسة يتم تسجيلها ومراقبتها على 
الكومبيوتر . 

5 -التحكم الأتوماتيكى المرتكز على أجهزة التحكم المبرمج 21.0 
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ويستخدم في هذه الحالة أجهزة تحكم مبرمج .]8 ويتم مراقبة النظام باستخدام جهاز كومبيوتر 
حيث يمكن تشغيل الوحدة على وظيفة تشغيل أو تشطيف أو غسيل بالصودا ...الخ من جهاز 
الكومبيوتر ويتم التحكم فى جميع المحركات والصمامات أتوماتيكيا ويمكن متابعة أي متغير بدقة مع 
توفر منحنيات زمنية تاريخية لكل كتغير يبمكن الإطلا م عليه فى أي لحظة ويمكن استخدام 
الحاسبات الشخصية في ذلك . 
؟-١٠‏ تطبيق وحدة تبخير بست مبخرات فيلم الساقط 

والشكل 5375-3 يعرض وحدة تبخير سداسية أي بست مبخرات من نوع الفيلم الساقط وتبلغ 
طاقة التبخير ا/ع243501 . 


حيث أن :- 

مبادللات حرارية من نوع الفيلم الساقط 1-6 
مكثف 1 
مسخنات قبلية 85-3 
تانكات الإمداد بالمنتج 14 
وبخدة استعادة الأروما 5 
مكثئف غازي 16 
مبرد الأروما 17 
وخدة غسيل الأروها 5 
تغذية المنتج الغير رائق ( المعتم ) 0 
مركز العصير الغير رائق ( المعتم ) إلى عمليات وسيطة 5 
الأروما : 
متكاثف بخار الغلاية ب 
متكائف بخار المنتج 6 
بخار غلاية 2 
0 

ماء مثلج 5 
ماء تبريد 4ه 
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ففي المحطات المتوسطة الحجم والتي تتراوح سعاتما مابين ط/ده] 20-30 فان المنتج يركز مسبقا ثم 
يتم استرجاع الأروما من المرحلة الأولى للتبخير والثانية عند الحاجة بعد ذلك فان العصائر الغامقة ( 
غر شفافة ) يتم ترشيحها ثم إعادتما مرة ثانية بعد تأحير زمني إلى المرحلة التالية ويتم تبخيرها وصولا 
المريحلة الأخيرة , 

وميزنات التشغيل المركب الذي أسلفناه يجمع مابين انخفاض تكلفة الاستثمار وزيادة كفاءة 
المبخرات المتعددة المراحل .ولزيادة معدلات التبخير يتم تركيز عصائر ولب الفاكهة الغير شفافة فى 
مبخرات قبلية مستقلة و تبخير الفاكهة الرائقة فى وحدات تركيز عالية ولأسباب تخص الطاقة 
المستخدمة يستخدم عادة 6-5 مراحل تبخير . 

والمميزة التي نحصل عليها مرونة التشغيل وى نفس الوقت ارتفاع الكفاءة . 

ومكن تصميم المبخر القبلي كمرحلة واحدة ويتم تسخينها بإعادة ضغط البخخار ميكانيكيا 
وبمكن أن يستخدم فى ذلك مروحة ضغط عالي بمكن تشغيلها بمحرك يمكن تغيير سرعته وبمكن 
استخدام إعادة ضغط البخار حراريا لتسخين المراحل المختلفة . 

وبالطبع زيادة عدد مراحل التبخير يقلل من استهلاك بخار الغلاية الحي . 


(©) وقدرة المروحة 7301259 . 
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الباب الراببج 
استرجاع الأروما من وحدات التركيز بالتبخير 
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استرجاع الأروما من وحدات التركيز بالتبخير 

١- >‏ مقدمي 
إن تكنولوجيا التبخير هي عملية فصل المواد بالطاقة الحرارية فالسائل المركز والذي يمكن ضخه يكون 
مرغوب فيه كمنتج نمحائي » ويمكن التبخير استعادة المركبات الطيارة تماما كما يتم استعادة امحاليل 
والروائح العطرية 310108 
ففي صناعة المشروبات تستخدم عادة عمليات تبخير في حو مفرغ من المواء ( فاكيوم ) 
فالمشروبات الطازحة التفاح والموالح وفواكه المناطق الاستوائية يتم تركيزها . 
وقبل أو خلال عملية التبخير تتصاعد الروائح الطيارة والتي يمكن استخلاصها من القشرة الرقيقة والتي 
يعاد إضافتها إلى عصير الفاكهة فيما بعد للوصول إلى المذاق الطبيعي للفاكهة 
والجدير بالذكر أن العصائر المنتجة من البذور أو الفواكه الطازحة عادة يتم تركيزها من 75 1140 إلى 
7295 ولهذا الغرض تستخدم محطات التبخير . 
وقبل أو أثناء عملية التبخير يتم استخراج المركبات العطرية (١‏ الأروما ) والتي يتم إعادة إضافتها إلى 
مركز العصير عند تخفيفه وتحويله إلى شراب . 
وتركيز عصير ولب الفواكه يسمح : 

-١‏ إمكانية تعويض النقص فق الحودة والكميات المنتجة من الفواكه في كل عام عن السابق له. 

. تعويض فرق الأسعار الناتج عن زيادة أو نقص الإنتاحية كل عام‎ -١ 

1- يصل كمية المخزون فى صورة مركز ست إلى سبع مرات من إنتاحه العام الواحد . 

4:- انخفاض المتطلبات اللازمة لتخزين الفاكهة عند تخزينه فى صورة مركز . 

ه- توفير رؤوس الموال المطلوبة لأن تكلفة محطات التركيز أقل بكثير من تكلفة تانكات 
التخزين . 

5- سهولة ورخص تكلفة النقل لانخفاض الحجم والوزن لأكبر كمية تمكنة . 
وتكون عملية تركيز عصير ولب الفواكه بحدية إذا كان تكلفة التشغيل ( تكلفة تشغيل وسائل 
التصنيع وتكلفة الصيانة والتشغيل و وأصحاب النفوذ وفوائد رأس المال المستخدم لتنفيذ المشروع 
ووحدة الأروما ) أقل مايمكن . 
بالإضافة إلى ذلك فان العصائر والمشروبات المصنعة من المركزات يحب أن تلبى متطلبات كل الناس 
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وذلك بإضافة الأروما التي تم استخلاصها أثناء التبخير وذلك بإضافتها إلى المركز أثناء عملية تخفيف 
مركو 

:-"أنظمي استرجاع الروائح العطريت ( الأروما ) ددعم 

إن العصائر اللذيذة يجب أن تحتوى على النكهة والمذاق المميز لما وحتى لو استخدمت أدق النظم 
لتركيز العصائر فانه لامكن منع بعض مركبات الأروما من التسرب وخصوصا المسثولة عن طعم 
596 

كما أن أفضل طرق تخزين العصائر لن تكون قادرة على منع إحداث تخمر مركبات الأروما المسئولة 
عن الطعم . 

فإذا أمكن نزع مركبات الأروما قبل أو أثناء التركيز وتخزينها فى مكان بارد وظل مركز الأروما مستقر 
مدة طويلة فإنه يمكن إضافة مركبات الأروما إلى المركزات عند تخفيفها فيما بعد والحدير بالذكر انه 
بمكن الحصول أحيانا على عصائر أعلى جودة باستخدام مركبات أروما عالية الجودة وتركيز العصائر 
.ولإستعادة الأروما فانه من الضروري تبخير أهم مركبات الأروما بالبخار 
والحدير بالذكر أن أروما الفواكه تتكون من عدد من المركبات التي تتغير بالزيادة والنقصان فى 
الكميات والقابلية للتحلل ونقطة الغليان فإذا كان هناك كمية كبيرة من كحول الإيثيل ف مركز 
الأروما ناتج عن استخدام فواكه منخفضة الحودة أو نتيجة لعمليات غير صحيحة أو الاثنين معا 
وكمية البخار الذي يتم تبخيره من العصير فى وحدات التبخير يعتمد على نوع العصير وأيضا على 
ظروف التشغيل بالإضافة إلى نتاج الأروما المطلوبة .وكمية هذا البخار تصل إلى 4590-10 من 
الشحنة المطلوب تركيزها . 

ويكون مركز الأروما على هيئة سائل شفاف تتراوح كميته مابين 0.5-246 من كمية العصير الذي 
وعادة فان لتر واحد من الأروما يتم نزع من 111128 50-250 من العصير الطازج » وفى هذه الحالة 
يقال أروما .201 250- 501501.5. 

فمثلا بالنسبة لعصير الأروما التفاح والكمثرى فان مركز الأروما يتراوح مابين 100-2005012 فى 
حين أنه فى حالة عصير العنب فان مركز الأروما يكون 1008012 . 

و العصائر المخحففة والناتحة من تخفيف المركز يجب أن تكون قريبة الطعم بمثيلتها الطازحة حتى تلقى 
إقبالا عليها ولكن من المعروف أن عملية تركيز الفواكه ينتج عنها فدان الروائح العطرية والطعم المميز 
للفاكهة ولكن إذا تم نزع الروائح الطيارة من العصير قبل أو أثناء التركيز مع حفظ هذه النكهات في 
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حو بارد تفصل عن عصير الفاكهة غير المحتوى على نكهات » فى هذه الحالة فان مركز الروائح و 
النكهات الطيارة يمكن الاحتفاظ به لمدد طويلة وفى هذه الحالة إذا تم إضافة هذه المركزات العطرية 
بنسب معينة مع المركزات عند تخفيفها نحصل على نفس مذاق الفاكهة الطازحة . 

وكل نكهة تتكون من مجموعة من العناصر والتي تختلف نسبها وقابليتها للذوبان مع الماء ونقط 
غلياتها » وكمية البخار المتبخر في المبخر تعتمد على نوع العصير والروائح المتاحة وهى تتراوح مابين 
10-846 من القيم المبدثية لحا وتعتمد كميات الروائح و النكهات الطيارة على نوع العصير وتتراوح 
مابين 0.5-266 ويتم الحصول على مركز الروائح العطرية و النكهات في صورة سائل شفاف بارد . 
والشكل ١-4‏ يعرض وحدة تبخير خماسية المراحل مزودة بوحدة إعادة الأروما ونظام لتبريد المركز 
وحرج خالي من الشوائب لعصير التفاح . 


حيث أن :- 

مبادلات حرارية من نوع الفيلم الساقط 5 
مكثف 1 
مسخنات قبلية 85-3 
تانتكات الإمداد بالمنتج 14 
كاه ما 16 
عمود الأروما - 
وحدة غسيل وتبريد الأروما 0 
تفدية امتح الغير. راكق. و لمكم 4 
مركز العصير الغير رائق ( المعتم ) إلى عمليات وسيطة 5 
الأروما :. 
متكاثف بخار الغلاية كك 
متكائف بخار المنتج ا 
بخار غلاية 0 
رم 

ماء مثلج - 
ده الك 
7 7 


اليد 
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وهناك عدة عمليات لاستعادة هذه الروائح العطرية و النكهات المميزة للطعم نذكر منها مايلى :- 
+:-؟ التحكرير والتقطير دمنهء تأناءء: / ممنكه11نائتل 

يتم نقل الأبخرة التي تحتوى على الأروما من المبخر القبلي إلى المرحلة الثانية فى التسخين وفى هذه 
الحالة يتم تكثيف البخار كليا » أما الأبخرة المتبقية والتي تحتوى على الكمية العظمى للأروما والغازنات 
الخاملة يتم فصلها إلى مركز أروما وماء متبقي في عمود التجزئ . 

وف القسم العلوي لعمود التجزئ تتجمع الروائح الذكية . 

فى حين أن الماء المتبقي يتجه إلى قاعدة العمود . 

وعادة يزود عمود التجزئ بأدراج كوبية لتجميع الفقاقيع والتي بمكن سحبها إلى الخارج ويحتوى 
العمود على عدة أدراج بأشكال مختلفة مناسبة للتعامل مع عدة أنواع من الفواكه 

والشكل ١-5‏ يعرض مخطط توضيحي لعمود تقطير 


حيث أن :- 

المنتتجات العلوية 1 
موزع 2 
حشو ١‏ 
بجمع سائل 4 
أدراج 5 
مستقبل المنتجات المتجهة لأسفل 9 
مدحل بخار الغلاية ١‏ 
المفحاف السقلة: 5 
التغذية بالمنتج 9 
111107 10 
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والشكل 5-4 يبين صورا مختلفة للأدراج المستخدمة لخفض ضغط بخار المنتج والذي ينتج عنه فصل 
الماء عن مركبات الأروما . 


حيث أن :- 

درج غربالي 1 

درج بفقاقيع 7 

حشو تركيبي 3 

درج أنبوبي 4 


الشكل 4" 
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وتتكون محطة التقطير والتكرير يتكون من مبخر قبلي من نوع الفيلم الساقط والذي ينتج بخار الماء 
الحامل للأروما وكذا عمود تحزئ والذي يفصل هذه الأبخرة وينزع منها مركز الأروما ويتم تحريد الأروما 
من الماء بواسطة وحدة تقطير تعمل بالتدفق العكسي . 

ففي الحزء العلوي للعمود يتم تجميع مركبات الأروما السهلة الغليان فى حين انه فى القسم السفلى 
يتم تجميع مركبات الأروما الصعبة الغليان وتصريفها فى صورة سائلة ويتم تبريدها وكذا يتم ترك الماء 
لمتزوع من الأروما فق أسفل العمود . 

ويتم تصميم أعمدة التجزئ أما في صورة أعمدة لوحية أو أعمدة مدبمحة . فإذا كانت الكميات 
مختلفة جدا ينصح باستخدام عمود بدرج فقاقيع خصوصا إذا كان مطلوب استرجاع الأروما من 
أنواع مختلفة من الفواكه فمن الضروري أن يكون بالمقدور معالحة كميات مختلفة مع إمكانية نزع من 
المستويات المحتلفة . 

وعادة فانه فى هذه الأيام فان الأعمدة تكون مزودة بإدراج مثقبة أو أدراج فقاعية . 

ويعتمد مستوى تركيز الأروما على نوع الفاكهة فمثلا بالنسبة لأروما عصير التفاح يتم استخلاصه من 
القسم العلوي للعود المدمج فى حين انه فى حالة عصير الفراولة فان الأروما يتم استخلاصها من 
مستويات مختلفة من عامود ذات الأدراج الفقاعية . 

ع - "ا - ١‏ ذنكوير الاروها امرئكز على خاصية الاننشار 
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هذه العملية ترتكز على الأروما التي تم تركيزها بتكثيف جزء من البخار التي يحتوى على الأروما 
بالطريقة التي سبق شرحها فى الفقرة السابقة والتي تم تكثيفها من المبخر القبلي أسفل المبادل الحراري. 
أما باقي الأبخرة التي تحتوى على أروما وغازات خاملة يتم تبريدها وتسييلها فى مبادل حرارى خاص 
بواسطة مياه تبريد وماء ثلجي . 

أما الغاز الخامل الذي يحتوى على أروما تنظف مركز الأروما فى عمود التنقية السفلى 

215541 أقل طرق استعادة الأروما تكلفة ويمكن بسهولة توصيلها مع معظم المبخرات الفيلم 
الساقط . 

فمثلا إذا كانت محطة استرجاع الأروما تتكون من ثلاثة مبخرات من نوع الفيلم الساقط فبداية يمر 
العصير فى مبخر قبلي وبعد ذلك يمر على مبخر المرحلة الأولى .وبخصوص الأبخرة المتصاعدة فإتما 


تحتوى على أروما وتستخدم فى تسخين مبخر المرحلة الثانية وتتزايد مركبات الأروما الموجودة في 


4م 
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الأنخرة. وهذه المركبات يمكن استخلاصها من المبخرات بواسطة غازات خاملة ونوع الغاز الخامل 
المستخدم يعتمد على نوع الفاكهة وكذا تصميم محطة التبخير . وفى حالات كثيرة فان الغاز الذي 
يسيل في العصير النقي يكون كافي ولا نحتاج لتسييل غاز إضاق في غرفة التكثيف حتى فى غرفة 
التكثيف الخاص بالمرحلة الثالثة فإنه يمكن استخلاص مركبات أروما أيضا . 

أما الأروما التي تكائفت في المسخن القبلي بمكن نقلها إلى وحدة غسيل الأروما 8101/14 
+50181188181 ومع تعديلات قليلة يمكن استخدامه مع 2-4 مراحل تبخير . 


والشكل 5-4 يعرض مخطط توضيحي نحطة 1151841 
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حيث أن:- 

مبخخر المرحلة الأولى ١‏ 
مبخر المرحلة الثانية 2 
مبخر المرحلة الثالثة 3 
ف سطحي 3 
وحدة غسيل وتبريد الأروما 0 
وحدة زيادة ضغط البخار حراريا 5 
دخول العصير ىم 
المتكاثئفات 5 
مركز الأروما 9 
متكاثفات ما 
تخار غلاية 1 
غاز خامل و 
بخار المنتج إلى المكثف 9 
ويعتمد على نوع العصير المطلوب نزع الأروما منه فان محطة استرجاع الأروما تعمل أما عند الضغط 
الجوى أو مع فأكيوم : 


فعندما تكون درحة الغليان 100 درحة سوف لا يوجد تلفيات حرارية للعصير حيث أن مبخرات 
الفيلم الساقط تستخدم كمبخرات قبلية ومن ثم فان العصير يتعرض لدرحة حرارة عالية لفترة قصيرة 
بالإضافة إلى ذلك فان العصير سوف يبستر فى نفس الوقت ويتم حمايته من التغيرات الإنيمية ففي 
حالة العصائر العالية الجودة مثل عصائر الفراولة والبرقوق الأسود '11121211© 11011] 

فانه ينصح بتشغيل محطة استرجاع الأروما تحت ضغط نتيجة لحساسية مركبات الأروما الخاصة بمذه 
الفواكه» وعلى كل حال فان كمية الأروما المنتتجة تحت ظروف تفريغ ( فاكيوم ) اقل نتيجة لا نخفاض 
درجة الغليان » ومن ثم فان تبخير عناصر الأروما سوف يحدد .ويحدث هروب لبعض الغازات 
الذائبة والغير متكاثفة من العصير من المبخر القبلي والتي تتراوح قيمتها حوالي 1-1090 من الحجم 
وهذه الغازات تحتوى على بعض مركبات الأروما المتطايرة ومن احل منع فقدان هذه المركبات يتم 
غسيل الغازات الغير متكاثفة بمركز الأروما الباردة في عمود غسيل . 
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فإذا لم يتم عمل بعض المعالجات بعد عصير الفاكهة فان محطة الأروما يمكن إن تجمع مع وحدة 
التركيز . 

وتتكون محطة التركيز واسترجاع الأروما من مبخر متعدد المراحل من النوع الفيلم الساقط مع وحدة 
استرحاع أروما والتي تتكون بدورها من عمود تحزئ بين مرحلة التبخير الأولى والثانية وتستخدم هذه 
امخطات المركبة فى صناعة عصير العنب والموالح والبرقوق والتفاح والكمثرى والسرفجل . 

ولكن هناك سؤال بمكن طرحه وهو لما تستخدم هذه المحطات المركبة فى صناعة هذه العصائر وذلك 
لزيادة النسبة المئوية للبخر المطلوب لاسترجاع الأروما . 

وفيما بين عصير التوت وعصير العنب فيوجد استثناء نتيجة للمجازفة من اندفاع الطرطير 
501211411017 74121412 ؛ درجة الحرارة يحب أن يحافظ عليها عند مستوى عالي معقول 
مقارنة بالعصائر الأخرى . 

ومن احل ذلك تستخدم محطات بمواصفات سخاصة وكذا فان درجات الحرارة العالية تكون مطلوبة إذا 
كان هناك حاجة إلى إزالة فعالة للكبريت . 

وفى الحالات التي تكون درحات الحرارة غير كافية يتم إضافة عمود لإزالة الكبريت . 

وبخصوص عصيرر البرتقال فان محطات التبخير المركبة تكون مزودة بخمس مراحل تبخير حيث تخصص 
المرحلة والثانية للتبخير المبدئي للب العصير وكذا لاستعادة الأروما . 

والمراحل الإضافية تستخدم في الوصول إلى التركيز المطلوب للعصر الرائق أو الغير رائق 

والحدير بالذكر أن المحطات المركبة تكون أكثر فعالية من المحطات المنفردة والمفصولة والتي لما نفس 
السعة التشغيلية وذلك بالنسبة لاستهلاك الطاقة واستثمار رؤوس الأموال . 


ويمكن أن تكون مزودة أيضا بمحطة تبريد تحت الفاكيوم . 


١ /اه‎ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والحدير بالذكر أن العلاقة بين استعادة مركبات الأروما والنسبة المثوية للتبخير كما يلي :- 
في الحقيقة فان أروما الفواكه لايتم فصلها كليا ولكن يتم فصل الأروما المكافقة لحوالى 4590-10 من 
البخار فقط وهذا على كل حال كافي . 
فمثلا بالنسبة لعصير التفاح يتم استخلاص 80-9096 من الأروما من حوالي 1260 من جخار المنتج 
اللتضاعك. . 
وبالنسبة لعصير الكمثرى والسرفجل يتم استخلاص 7596 من الأروما من حوالي 22940 
من بخار المنتج المتصاعد » في حين يتم استخلاص لعصير العنب والكرز الأحمر 7096 من الأروما 
من حوالي 30960 من بخار المنتج المتصاعد . 
وبالنسبة لعصير الفراولة والتوت يتم استخلاص 6096 من الأروما من حوالي 4246 من بخار المنتج 
المتصاعد » والجدول ١-84‏ يعطى خصائص التبخير واستعادة الأروما للمحطات المختلفة للتبخير مع 
استعادة الأروما . 

١- * الجدول‎ 
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١ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


حيث أن :- 
محطة أروما بمرحلة واحدة تسخن مباشرة للوصول إلى مواد صلبة 75 11-1396 5 
محطة أروما ولركير ثلاثة مراحل : تنسخن مباشرة للوصول 9 مواد صلبة 11-606 
15 
مخطة أروما وتركيز أربعة مراحل تسخن مباشرة للوصول إلى مواد صلبة 11-7296 0 
15 
محطة أروما وتركيز خمسة مراحل تسخن مباشرة للوصول إلى مواد صلبة -11 : 
7204605 
غم أ روها. اكد بد مراد . سيس افر ة ارصن إل مرا علب 2200لا 9 
15 
والجدول 7-84 يعطى خصائص التبخير واستعادة الأروما للمحطات المختلفة للتبخر بدون وحدة 
استعادة أروما . 

الجدول 5-4 
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حيث أن :- 

محخطة تركيز بمرحلتين مزودة بوحدة إعادة ضغط حرارية 1371للوصول إلى مواد 0 
صلبة 15 131-7296 

محطة تركيز بأربعة مزودة بوحدة إعادة ضغط حرارية 771 1للوصول إلى مواد صلبة 9 
131-7265 


أن استهلاك ماء التبريد يرتكز على تسخين ماء التبريد إلى ©50 نحطة استعادة الأروما بمرحلة واحدة 
وتسخحين ماء التبريد إلى 400 محطة تبخير بمرحلتين وتسخين ماء التبريد إلى 370 محطة تبخير ثلاث 


١ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


-: نظرين عمل عمود الآروما 

عند يجين نبليط من تتمرعة موائل_ذاذا البخار .موه يكن جى. صموعة تزقيالث على سبيل 
المثال إذا تم غليان خليط من الإيثانول بنسبة 10960 والماء بنسبة 9040 فان البخار سوف يحتوى على 
إيثانول وبتكثيف البخار مرة أخرى يحدث زيادة فى تركيز الإيثانول وهذا مبدأ التقطير بصفة 
عامة ومبدأ استرحاع الأروما بصفة خاصة 

وعلى كل حال فان تكرار عملية الغليان والتكثيف عملية غير ملائمة ومع ذلك فان هذا يمكن أن 
يحدث فى عمود الأروما أو التقطير فني هذا العمود فان الأبخرة المركبات الأكثر تتطايرا سوف 
تنفصل أولا بينما تتسلق أبخرة المركبات الأقل تطايرا إلى أعلى العمود ويحدث اتزان للبخار والسائل . 

والحدير بالذكر أنه كلما كان المركب أكثر تطايرا أمكن فصله بسهولة والعكس صحيح . 

فمثلا المركب المركب من مادثين 6,ة فان المعادلات التالية يمكن استخدامها لشرح نظرية عملية 
التقطير أي فصل المركبين عن بعضهما . 


[8-1(.2) +1141 8.30 وو 
مم/وم 2ن نر 


2 - 03م 
0 - مام 
وم+طام-م7 
2 - 23 
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حيث أن :- 
التطاير النسبى ِ 
ضفط. كبن ظول..درية بعرارة اليخار ا 
فكظ: كينا عند دركة مجر :ة اليتهاذ 2 
الضغط الحزئي للمركب 3 س 
الضغط الحزئي للمركب ا 0 
جات سام له نيه 8 
معامل النشاظ للمركيه ينا 5 
حزيئات المركب 4 في السائل 5 
جزيئات المركب ط في السائل 5 


قيمة الثابت تتغير بتغير المركب 5 


١1٠ 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


حزيئات المركب 8 فى البخار 4 


حرفات المركب: ا ق البضعار 

والشكل 5-4 يعرض مخطط توضيحي لعمود التقطير بصفة عامة. 
حيث أن :- 

دحول بخار المنتج ١‏ 
خروج المنتجات العلوية ( الأروما ) 

أدراج فقاعية لإحداث انخفاض كبير فى ضغط الأبخرة فيتكائف الأبخرة الثقيلة مثل بخار الماء 


ملا 


فى حالة وحدات استعادة الأروما 

دحول بخار الغلاية لإعادة عمليات التبخير والتكثيف وفى بعض الأحيان يسمح لبخار 
الغلاية بالمرور فى مبادل حرارى داخحلي بدون إحداث خلط لبخار الغلاية مع بخار المنتج 
روج المنتجات المتكائفة ( الماء المتكاثف فى حالي عمود فصل الأروما ) . 


هه 


١1١ 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


0-5 وحدات التبخير واستعادة الأروما 

للسعات الصغيرة التي تصل إلى 5/ع20001 ماء تبخير يستخدم محطة بمرحلتين تبخير من نوع الفيلم 
الساقط مزودة بوحدة إعادة ضغط حرارية ©1371 . 

ويصل استهلاك بخار الغلاية إلى 3546 من الماء المتبخر واستثمار رؤوس الأموال يكون قليل نسبيا . 
وبالنسبة للسعات الكبيرة يستخدم محطة بثلاث إلى ست مراحل تبخير من نوع الفيلم الساقط 
وأيضا فان استثمار راس المال يكون أعلى والحدير بالذكر إن زيادة عدد المراحل يزيد من سعر شراء 
الوحدة ولكن زيادة سعر الشراء يمكن تعويضها بتقليل سعر التشغيل النابحة من تقليل كمية بخار 
الغلاية المطلوبة وكذا كمية ماء التبريد المطلوبة . 

والجدير بالذكر إن معدل استهلاك بخار الغلاية نحطة أربعة مراحل مزودة بوحدة إعادة ضغط البخار 
يساوى 2090 من الماء المتبخر . 

كما أن أفضل الحلول لمعدلات تبخير تصل إلى ط/ع10001 هو استخدام محطة تبخير بمرحلتين أو 
ثلاثة مراحل مزودة بوحدة إعادة ضغط ميكانيكي وبذلك نضمن تقليل تكلفة التشغيل إلى حوالي 
58 . 

وعادة تعمل محطات التبخير لعصائر ولب الفاكهة بتدفق متوازي بمعنى أن فيلم العصير يتم تغذيته 
ف المرحلة الأولى فى حين تصريف المركز النهائي من المرحلة الأخيرة والذي تكون اقلها درحة حرارة. 
وحتى يمكن اختيار التصميم المناسب فان هذا يحتاج لخبرة كبيرة وخصوصا عند التعامل مع عصير 
اليم ويسم ذلك حل شترق :الكشرل: ررقم الأبلا وي 217 العصين »برضاك مشكلة كك أن 
تتفاقم نتيجة للأملاح النائحة عن حمض الطرطريك 210 عتتهاتة) . 

فإذا حدث تكلس هذه الأملاح على الجدران الداخلية لمواسير التسخين يحدث اتميار للانتقال 
الحراري ومن يحدث انخفاض ملحوظ فى معدل التبخير وذلك بعد فترة قصيرة من التشغيل. 

ويممكن بحنب أملاح الطرطريك برفع درحجة حرارة التبخير وعلى كل حال يستخدم نظام حرارى 
ذافت 'لعضيز العذن. لتجدتن هذة المشكلة. 

ومن اجل الوصول إلى مركز عالي الحودة يجب تزويد محطات التبخير بوحدات تبريد للوصول إلى 
درحات حرارة منخفضة للمركز الخارج من الوحدة. 

والشكل 5-54 يعرض وحدة تبخير واستعادة أروما سداسية المراحل طاقتها الإنتاحية 27 طن في 
الساعة وتقوم برفع التركيز من 11-7015 


حيث أن :- 


١17 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


المرحلة الأولى من المبخر 

المرحلة الفانية من المبغير 

المرحلة الثالثة من المبخر 

المرحلة الرابعة من المبخر 

الإمدلة الخافسة من المكر 
اللة الساذمية ين ابعر 
عمود الأروما 

وحدة غسيل الأروما وتبريدها 
مبرد ومضى 

وحدة ضغط البخار حراريا 
تاذلف اللمذاف بالعصير الغير ,رات 
تائنك الإمداد بالعصير الرائق 
مبادل حراري 

الإمداد بالعصير الغير رائق 
الإمداد بالعصير الرائق 

مركز العصير العكر ( الغير رائق ) 
مركز العصير الرائق 

مركز الأروما 

الملتكاثف 

بخار الغلاية 


١17 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 100170 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


اليد 


1 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل 7-54 يعرض وحدة تبخير واستعادة أروما سداسية المراحل طاقتها الإنتاحية 27 طن في 


الساعة وتقوم يرفع التركيز من 11-7015 
حيث أن :- 

المرحلة الأولى من المبخر 

المنحلة الغانية من المبتخر 

المرحلة الثالثة من المبخر 

المرحلة الرابعة من المبخر 

المركلة اشامينة من امثير 
الوجلة الساذمنة فين ابعر 
عمود الأروما 

وحدة غسيل الأروما وتبريدها 
مره لمعي 

وحدة ضغط البخار حراريا 
تانك الإمداد بالعصير الغير رائق 
تانك الإمداد بالعصير الرائق 
مبادل حراري 

الإمداد بالعصير الغير رائق 
الإمداد بالعصير الرائق 

مركز العصير العكر ( الغير رائق ) 
مركز العصير الرائق 

مركز الأروما 

المتكاثف 

بخار الغلاية 


ماء التبريد 


١ 5 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


اليد 


0 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


:- "تبريد المركر 
من الضروري تبريد مركز العصائر بعد عملية التبخير على قدر الامكان من احل بحنب تدهور الجودة 
ومن اجحل عادة يرافق وحدة التبخير مبرد المركز . 
ويمكن إحداث تبريد سريع للمركز بومض المركز الساحن فى فاكيوم عالي جدا وخلال هذه العملية 
بحدث بخر للمركز ومن ثم يتخلص من حرارته . 
وتتكون محطة التبريد الومضى ووحدة زيادة ضغط بخار حرارية ومن ثم لا نحتاج لأسطح تبادل حراري 
ويبحدث تبريد للمركز إلى درجة الحرارة التي عندها ضغط البخار يساوى ضغط التانك الومضى باعتبار 
نقطة الغليان وهذه الطريقة تزيد التركيز بمعدل 9015 1-3 وهذه الزيادة مرغوب فيها . 
وتبعا للتركيز ونقطة الغليان فان يمكن الوصول إلى درجة الحرارة بين © 5-10 . 
وتتميز وحدات التبريد الومضى بصغر حجمها وعدم حاحتها إلى تانك لوسيط تبريد ما » ولا تحتوى 
على أسطح تبادل حراري وهذه ميزة ممتازة خصوصا مع المنتجات ذات اللزوحات العالية فبعض 
المنتتج الذي نحتاج لتبريده مثل لب الفاكهة والمربى حيث تكون عملية التبريد ليست دفعات ولكنها 
مستمرة 

7-5 المواد المستخد من فى تصنيع محطات التبخير واسترجاع 
الأروما 
الجدير بالذكر أن جميع العناصر الخاصة بوحدة استرجاع الأروما ووحدة التبخير الملامسة للمنتج 
تصنع من صلب النيكل كروم رقم 304 8151 ,1.4301/1.4541 
ومع بعض العصائر يضاف أحيانا بعض لمواد لزيادة جودة الاستانلستيل مثل الموليبدينوم رقم 
7 وواصفات ألمانية أو مواصفات أمريكية 316 .4151-20 . 
وبعض الحالات الخاصة يصنع جزء من محطة استرجاع الأروما من الزحاج ( العمود والمكثف ) ) 
ويجب تأريض جميع الأجزاء المصنعة من الاستانلستيل . 


١ 1 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


١117 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الباب الخامس 
وحدات التركيز الدفعية المتعددة المراحل 


١ 65 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


١ 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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وحدات التركيز الدفعية المتعددة المراحل 
0-١معد‏ مي 
تمثل مركزات العصائر حجما كبيرا من التجارة العالمية فى مجال بحارة الفاكهة والطماطم والجدول ه-١‏ 
يبين التركيز الابتدائي للفواكه الأحادية البذرة وأقصى تركيز متاح منها :- 
الجدول ه-١‏ 
التركيز الابتدائي للب أقصى تركيز ممكن الوصول إليه 


بوحدة البركس1821215 بوحدة البركس)1821215 


26-0 13-5 


م سه 
8-10 18-0 


وعادة فان هذه الفواكه يتم تركيزها بمرحلتين بن تركيز كحد أقصى » وبالنسبة للموالح فتركز من 1090 
الى 60-7046 مواد صلبة ذائبة . 


و تعرف وحلة قياس التركز ( البركس)78117 بأتحا النسبة الوزنية بين وزن المواد الصلبة المذابة فى 


لتر واحد من الماء . 
واجحدير لاسي 0 جهاز فصل المواد الصلبة بالطرد المركزي يمكن فصل 
المواد الصلبة الرغوية ( الغير مذابة ) وتبقى المواد الصلبة المذابة . 
وعادة فان تركيز الجوافة الجيدة 896 وتركيز الطماطم الحيدة 596 وتطلب الحوافة بتركيز 896 أو 1696 
أما الطماطم فتطلب بتركيز 3640 
ويستخدم فى ذلك وحدات تبخير ويتم استخلاص مركبات الرائحة قبل أو أثناء التركيز ويتم إضافتها 
فيما بعد الى عصائر ولب الفاكهة لتحسين النكهة المميزة للفاكهة المستخلص منها العصير . 
الفوائد المستهدفة من عمليات التركيز 

-١‏ التغلب على فروق الأسعار بين المواسم المختلفة الناتحة عن الفرو قات فى الكميات 
الإنتاحية والحودة بين المواسم المحتلفة . 

؟- توفير رأس المال المستثمر لا نخفاض تكلفة مصانع المركزات عن مثيلتها مصانع العصائر . 

“- سهولة التخزين والنقل مقارنة بالعصائر . 


١ا/‎ 
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5- وسيلة جيدة لإطالة فترة حفظ العصائر عن طريق رفع المواد الصلبة وخفض امحتوى المائي 
ما يقلل من فرصة نمو الميكروبات مع إمكانية تحويلها بسهولة لعصائر فيما بعد ما يساعد على توفر 
العصائر فى الأسواق . 

ه- تخزين كميات كبيرة من الفاكهة تزيد عن سبعة أضعاف الإنتاج السنوي . 
ومن أجل الوصول إلى تشغيل مثالي لعمليات التركيز يحب أن تكون تكلفة التشغيل أقل ما يمكن مع 
توفر متطلبات الحودة بالمركزات المصنعة وذلك بنزع الماء من العصائر مع بقاء جميع مكونات العصير 
بالمركز مع تعريض العصير لدرحات حرارة منخفضة قدر الامكان ولفترات قصيرة حتى يتحقق أقل 
تأثير على صفات لمركز بفعل ارتفاع درحات الحرارة مع تكثيف الرائحة المتطايرة أثناء التبخير 
وإضافتها للعصير مرة أخرى . 
ويعتبر تركيز العصائر باستخدام التبخير من أكثر الطرق انتشارا فى صناعة عصائر ولب الفاكهة 
الحساسة والغير حساسة للحرارة وكذلك الطماطم وهناك أنواع متعددة لهذه المبخرات أهمها مايلى :- 

-١‏ المبخرات الدفعية و المتعددة الفعاليات والمراحل 012]015م72© ق5اعء أ 161ناحط 01 0ع010] 
وتستخدم هذه المبخرات لتبخير الفواكه غير الحساسة للحرارة مثل الحوافة والمانحو والخوخ ...الخ 

؟- المبخرات المعجلة للحرارة ذات الزمن القصير عجتنا 6+دمطة ماعنهععاعععة #إالمصتيعطا 
1.5 010301:5م73٠ءويطلق‏ عليها أيضا مبخرات الفيلم الساقطا 012015م70اء مصلل عستلله] 
وتستخدم هذه المبخرات لتركيز الفواكه الحساسة للحرارة مثل التوت والفراوئة والليمون والبرتقال 
وتتميز المبخرات بصفة عامة على بساطة تركيبها وتصميمها وتعتمد درحة التركيز النهائية لخروج هذه 
المركرات على !ب 

. نوع الفاكهة‎ -١ 

5- درج النضج . 

+«- طريقة استخلاص العصير . 

:- المعاملات الأولية . 

ه- محتوى الألياف واللب فى العصير . 
0-؟ المبخرات الد فعيت 
الشكل ١-5‏ يعرض صورة لوحدة تبخير دفعية ثلاثية المراحل من إنتاج شركة ©5281 
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الشكل ه-١‏ 


وتتميز هذه المبخرات بما يلي :- 

1-. تقليل زميق إبقاء المنتج عند درحة حرارة عالية . 

5- درحات حرارة منخفضة عند جميع المراحل . 

“- سرعة تدوير عالية للمنتج داخل المراحل المختلفة وخصوصا فى المرحلة الأخيرة لتقليل 
التلف الحراري للمنتج أثناء مراحل التسخحين داخل المواسير المتداخلة 1108135 2185717812 وهذه الحل 
مع حجم المرحلة الأخيرة الصغير يتيح إمكانية زيادة زمن الدورة حتى مع المنتتجات ذات اللزوجة 
العالية والتي لما معدل تدفق منخفض على جهاز 8057181101 بدون الحاجة للإيقاف من أجل 
الغسيل . 

؛- تقليل معدل استهلاك الماء فقد نحتاجه من أجل إتمام المهام الفنية التالية مثل تبرد كراسى 
محاور المضخحات وتحضير برج التبريد ...لخ كما انه يمكن استخدام الماء المستخلص من تركيز 
الفواكه والطماطم في الناقل الميدروليكي للمنتج الطازج . 

ه- الخفاض معدل سحب البخار المطلوب فى المبخرات حيث لا يستخدم البخار إلا في 
المرحلة الأخيرة فقط . 

5- تقليل تكاليف التشغيل بجعل المبخر متعدد المراحل حيث تحتوى كل مرحلة على :- 

-2 مواسير متداخلة(7111911:1 رأسية . 


١ا/؟‎ 
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. مضخات تلوير‎  - 

-٠‏ تعمل هذه المبخرات عند ضغط فاكيوم حيث يتم المحافظة عليه بواسطة مكثف يتم 
توصيله مع آخر مرحلة ثم إلى مضخة التفريغ . 

- وعادة يتم التحكم فى تشغيل هذه النظام أجهزة الكومبيوتر وأجهزة التحكم المبرمج . 
١ -"-0‏ نظريي عمل الميخرات الد فعيي ذات المرحلي الواحدة 
وتستخخدم هذه المبخرات لتركيز الطماطم والفاكهة غير الحساسة للحرارة مثل الحوافة والمانجو 


الشكل ه-" 
والمشمش والخوخ والبرقوق والتفاح والكمثرى وتتم عملية التركيز فى هذه المبخرات بسريان العصير 
خلال مراحل متعاقبة يطلق عليها 5]ءء/ء 01200م672 فيمكن أن يتكون المبخر من وحدتين أو 
للك اف سيت . 
والددير بالذكر أن دهورة خواص المركز تنتج عادة ليس من ارتفاع درحة حرارة التجفيف التي تصل 
إلى © 103درجة مئوية فقط ولكن من طول فترة بقاء العصير فى وحدات التركيز أيضا. 
والحدير بالذكر أن استخدام درحات حرارة عالية في عمليات التبخير يزيد من سرعة التبخير ومن ثم 
يزيد من سرعة التركيز وتباعا يزيد من معدل الإنتاج . 
والشكل ه-١‏ بين مخطط مبسط لوحدة تبخير أحادية المرحلة تعمل بنظام المبخرات الدفعية . 


حيث أن +- 


١و7:‎ 
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دخول العصير 1 
ناس الع 2 
بطبحعة الفصيير 3 
دخول البخار لتسخين المنتج فى المبخر 8 
صمام ثنائي المسار للتحكم فى تدفق البخار تبعا لدرجة الحرارة فى المبادل الحراري 5 
مبادل حرارى 6 
خروج البخار المتكاثف 0 
تانك فصل المركز عن خا الماء : 
مكنال قار لاد 9 
حوض ماء تبريد المكثف 1 
ضطام حك فق وى الماى المتكال .0 
برج تبريد ماء تبريد المكثف 1 
مراوح تبريد برج التبريد - 
مراوح تبريد برج التبريد 5 
مراوح تبريد برج التبريد _ 
00 5 9 
مضخة تفريغ لإحداث خلخلة تانك الفصل والمكثف 17 
صمام تحكم فى تدفق ماء تبريد المضخة 5 
تانك ماء تبريد مضخحة الفاكيوم 19 
دخول وخحروج ماء الشيلر 5 
دخول ماء تعويض مستوى الماء ببرج التبريد 21 
مضخحة تدوير المنتج ف المبخر وتانك الفصل للوصول للتركيز المطلوب 0 
مضحة سحب المركز إلى ماكينة التعقيم والتعبئة 0 


نظرية التشغيل :- 
يدحل العصير من التانك 2 إلى المبخر بواسطة المضخة 3ويتكون المبخر من مجموعة من الأنابيب 
مثبتة راسيا قطر الأنبوبة يتراوح مابين 20-50 مليمتر وطوطا 4-8 متر حسب نوع المبخر ويتكون 
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المنتتج فى الأنبوبة المتوسطة كما هو مبين بالشكل 7-٠‏ مع ملاحظة أن البخار يمر عكس اتحاه 


المتتج 


أنبوبة خارحية بمر فيها بخار ماء 


أنبوبة خارحية بمر فيها بخار ماء 


الشكل ه-م 


ويدحل بخار الماء 4 ويتم التحكم فى تدفق بخار الماء بواسطة الصمام 5 الثانى المسار للوصول الى 
درجة الحرارة المطلوبة للمنتج فى حين يتم اعادة بخار الماء المتكائف 7 واعادته مرة أحرى للغلاية ثم 
ينتقل المنتج بعد ذلك الى تانك فصل بخار الماء عن المركز 8 وبعد ذلك ينتقل بخار الماء الموحود أعلى 
التانك بواسطة منظومة التفريغ المؤلفة من مضخة التفريغ 17 والتى يتم تبريدها بواسطة الماء المثلج 
الموضوع فى التانك 19 والذى يتم بحديده من الماء المثلج للشيلر 20 فتحدث المضخة تفريغا فى 
المكثف 9 والذى يقوم بتكثيف بخار الماء القادم من تانك فصل المنتج 8 وذلك نتيجة لسقوط ماء 
بارد قادم من حوض الماء البارد 10 بفعل ضغط الفاكيوم الموجود داحل المكثف ويتم تنظيم مستوى 
الماء أسفل المكثف بفعل الصمام 11 ويتم تعويض مستوى الماء البارد فى الحوض 10 من حوض برج 
التبريد 12 والذى يتم تعويض المستوى الماء فيه من مصدر المياه العمومية ويتم تبريد الماء الموحود فى 
قاع المكثف والناتج من تكثيف بخار الماء المنزوع من العصير وماء التبريد القادم من الحوض 10 
بتدويره بواسطة المضحة 6 حيث يتم تبريده فى برج تبريد الماء 12 بواسطة المراوح 5 . 
والجدير بالذكر أن مضخة التفريغ تقوم بسحب الغازات الغير قابلة للتكثيف وكذلك المواء الذى ينفذ 
الى الجر 
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والشكل ه -4 يبين مسار المنتج فى المبخر طالما أن تركيز ه لم يصل الى القيمة المطلوبة . 
أما الشكل ه-ه فيبين مسار المنتج بعد الوصول الى قيمة التركيز المطلوب ١‏ البركس المطلوب ) عند 
مدخل المبادل الحرارى .ليصل الى مأكينة التعبئة . 

والحدير بالذكر أن عصائر ولب الفاكهة التي قد يؤدى تركيزها عند درجحات حرارة عالية إلى ظهور 
رائحة مطبوحة نتيجة لحدوث تفاعل ميلارد أو التي يحدث لا تغير فى اللون مثل الفاكهة التي تحتوى 
على صبغة الأنثوسيانين مثل التوتات فلابد من تركيزها عند درحات حرارة منخفضة تصل إلى 
2رجة مئوية مع وجود تفريغ عالي ويستخدم في ذلك مبخرات برحلتين ويستخدم مع هذه 
الملبخرات ما يطلق عليه المضخة الساخنة حيث يستخدم الآمونيا كوسط تسخين وتبريد إلا أن سعة 
هذه المبخرات يتراوح مابين 3-5 طن في الساعة . 
أما في المصانع الكبيرة التي تصل سعتها الإنتاحية إلى 50 طن فى الساعة فتصل درحة حرارة التبخير 
كحا إلى 100 درحة مئوية ويصل تركيز المنتج الناتج منها إلى 40-45 بركس ويتم بسترتها في وقت قصير 
عند درجات حرارة تصل إلى 87 درحة مئوية والشائع في المركزات المنخفضة والعالية محتوى المواد 
الصلبة الذائبة يتم تداولها وتسويقها فى صورة صلبة . 


٠ 
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بخار الماء 
المنزوع من 


الشكل ه-ه 


“*التركيز بالميخرات المتعددة 
والشكل ه-5 يبين مخطط توضيحي لوحدة تركيز دفعية ثلاثية الفعل ثلاثية المراحل لمبخرات دفعية 


حيث أن :- 
من مصدر اماع العمومي ١200/54‏ 
سن اا 00000011 
ال 10011 
5 2 11010121 
| 0 1 : 
مراوح تبريد البرج 
كث يقوم 3 كه بخار إلماء المنزوع رخ || 0061 
١‏ و : 1 5-74[ |91 :© 
ما 7 ببخا, الماء الم ٠‏ | | 
حوض ماء تكثيف ر الماء المنزوع من العصير فى البرج وم 
حاكم مستوى ماء المكثف 5 
صمام بوضعين تشغيل للتحكم فى تدفق الماء من حوض تبريد بخار المكثف إلى 0 
المكقة 
من والى الشنا 011111 
صمام بوضعين تشغيل للتحكم فى تدفق ماء تبريد مضخة الفاكيوم 71 
ود اكد :+ 5 ف عن ان 500 . ا ا 20غك 
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تانك الفاكيوم 
صمام بوضعين تشغيل للتحكم فى مسار الفاكيوم من تانك المرحلة الثالثة 

صمام بوضعين تشغيل للتحكم فى مسار الفاكيوم من تانك المرحلة الثانية 

صمام بوضعين تشغيل للتحكم فى مسار الفاكيوم من تانك المرحلة الأولى 

صمام بوضعين تشغيل للتحكم فى التخلص من الفاكيوم الموحود بتانك المرحلة 
الثالثة أتوماتيكيا 

صمام يدوى للتحكم فى التخلص من الفاكيوم الموحود بتانك المرحلة الثانية يدويا 
صمام يدوى للتحكم فى التخلص من الفاكيوم الموجود بتانك المرحلة الأولى يدويا 
مقياس ضغط 

تانك المرحلة الثالثة 

تانك المرحلة الثانية 

تانك المرحلة الأولى 

مبادل حرارى للمرحلة الثالثة 

مبادل حرارى للمرحلة الثاني 

مبادل حراري للمرحلة الأولى 

بمجس مستوى المنتج فى المرحلة الثالثة 

حاكم مستوى المنتج فى المرحلة الثالثة 

مضحة تدوير المنتج فى المرحلة الثالثة 

صمام بمسارين يتحكم فى معدل تدفق المنتج المركز من المرحلة الثالثة إلى الثانية تبعا 
لمستوى المنتج فى المرحلة الثانية 

مقياس ضغط 

بحس درحة حرارة المنتج فى المرحلة الثانية 

مجس مستوى المنتج فى تانك المرحلة الثانية 

حاكم مستوى المنتج فى المرحلة الثانية 

مضخة تدوير المنتج فى المرحلة الثانية 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


مضحة ضخ المنتج من المرحلة الثانية إلى الأولى 

بحس مستوى المنتج ف تانك المرحلة الأولى 

صندوق تروس 

حاكم مستوى للمنتج فى المرحلة الأولى يتحكم فى مضخة ضخ المنتج من المرحلة 
الأولى إلى ماكينة التعقيم والبسترة والتعبئة 

العصير الى المرحلة الثالثة أو الثانية أو الأولى تبعا لنوعية التشغيل 
راسم تركيز المنتج 

حاكو اكيز 

بحس تركيز المنتج المركز ف المرحلة الأولى 

منظم تدفق بخار الماء فى المرحلة الأولى 

بحس ضغط بالمرحلة الأولى 


مضححة ضخ المنتج من المرحلة الأولى الى ماكينة التعقيم والبسترة والتعبئة 

مجس درحة حرارة خروج المركز من الوحدة 

لوحة تغيير مسار تدفق المنتج 

ماكينة التعقيم والبسترة والتعبئة 

مضخة العصير وتقوم بضخ العصير من تانك العصير إلى مرحلة التركيز الأولى أو 
الثانية أو الثالثة تبعا لنوعية التشغيل 

تاناك العصير 

صمام تدفق بوضعين تشغيل للتحكم فى تدفق الماء العمومي المستخدم فى 
التشطيف أو الغسيل بالصودا 

الشسيل بالصودا 


وجو 


00 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


0111117 
ماو الخيار 11 
0 1711 
والعرا 
ش 1/7171 
0 
مز > 60011101 


والجدير بالذكر أنه يمكن تشغيل الوحدة فى خمس عمليات وهم :- 
دورة التشطيف » دورة الغسيل بالصودا » دورة التصريف » دورة التشغيل » دورة التفريغ ويمكن تنفيذ 
هذه العمليات بعدة صور كما يلي :- 

ا اووة التفظيق: احملة,واسدة ., 

؟- دورة التشطيف لمرحلتين. 

«- دورة التشطيف لثلائة مراحل . 

مه بقورة انصريش. . 

ه- دورة الغسيل بالصودا لمرحلة واحدة . 

5- دورة الغسيل بالصودا لمرحلتين . 

/1- دورة الغسيل بالصودا لثلاثة مراحل . 

اي دورة النشس عرحاة واعلة. 

19- دورة التشغيل بمرحلتين . 

-٠‏ دورة التشغيل بثلاثة مراحل 

. دورة التفريغ‎ -١١ 
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س» ويواسطيٌ 1001770 2386 ,0لا ع238 أو عجلي الماوس تتفل بين ١‏ 
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للوصول للفهرس اضغط على1201 +011))» وثلو 


صول د 
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للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الاتتظار حتى يتم التأكيد ووصول ضغط الماء 
الانتظار حت وصول الفاكيوم لبدء تشغيل امكيف 
الانتظار للوصول السمستوى المكثف المطلوب 
تشغيل مضخة تدوير ماء المكثف بيرج التبريد 
الانتظار حتى يصل الفاكيوم للمرحلة الأولى فى دورة التشغيل 
انتظار الفاكيوم والتأكيد لبدء محطة التحميل تت 
بدء تشغيل مضخة إمداد العصير 
الاتتظار حتى نصل إلى المستوى 1.3 لكر 
بدء مضخحة تدوير المنتج بالمرحلة الثالثة0813 0 
الانتتظار للوصول للمستوى1,2 ف المرحلة الثانية 
بدء مضحة تدوير المنتج بالمرحلة الثانية 1/14 
الانتظار للوصول للمستوى1:1 فى المرحلة الأول 1 
2293 لص 


الانتظار حتى يصل البركس الى القيمة المطلوبة ويتم قياسها بواسطة ا بحس 1211 


دورة التشغيل والإنتاج 


12 
13 
14 


75 
الاتتظار حتى يصل المنتج للمستوى الأدنى للمرحلة الثالثة 1.3 
الانتظار حتى يتم التأكيد على التفريغ الكامل للمرحلة الثالثة 
الانتظار حتى يصل المنتج للمستوى الأدن للمرحلة الثانية 2.] 
الانتتظار حتى يتم التأكيد على التفريغ الكامل للمرحلة الثانية 
الانتظار حت التأكيد على الانتهاء من نقل المنتج 
غلق البخار الذي يتم تغذيته إلى المرحلة الأولى وذلك بعد توقف المضخة 01/16 
إنقاق يغ الضخات وذلك بعد وصرلا سكتريف 11 إن لله الادن 0 
الانتظار لإعادة بدء تشغيل 7 البدء دورة التفريغ 
الانتظار لتأكيد الانتهاء من دورة التفريغ 
الانتظار حتى تأكيد بدء دورة التشطيف 


١/85 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الاتتظار لتأكيد تشغيل دورة التشطيف سر 
الانتظار حتى دوران مضخة الإمداد ووصول المستوى المطلوب 1,2 والمستوى 
المطلوب 1,3 

الانتظار سق بيصل الاء للمستوى الطلوب للمجس :13 للمرتخلة الغالغة 


بدء المضححة لتدوير المرحلة الثالثة 0813 


7 

9 

الاتتظار حتى يصل الماء للمستوى المطلوب للمجس 12 للمرحلة الثانية 0 
4 

0 


الانتظار للانتهاء من تحميل الصودا والتأكيد 


إعادة يده مضبعة التقدرة 


وى 


25 


ا 07 


6 
٠.‏ 
1 
الافظال نع ينض اماق المسفوق الطلوي» للشحس 1:1 للمرتعلة الأول 2 
3 
6 
٠.‏ 


إعادة بدء مصحة تدوير المرحلة الغالغة 13 
إعادة بدء مضخحة تدوير المرحلة الثانية 1/4 


إعادة بدء مضخة تدوير المرحلة الأولى 716 


بدء دوران مضخخة التصريف للمرحلة الأولى 17 0 


2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 


7 
الاتتظار حتى تصل 1118 للقيمة المطلوبة فى مراحل الغسيل بالصودا 39 


الانتظار حى يفرع المؤقت من الزنمن المعاير هذه الدورة ا 


دورة الح 


2 
0 
2 
4 
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الانتظار للوصول للمستويات المنخفضة والتأكيد على ذلك ١‏ 
تأكيد جميع الضواغط فى دورة الغسيل 617 
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للوصول للمهرس اضغط على120 +0011)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 2286 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تثقل بين ا 


٠ 


يبو 


لساء 


للوصول للمهرس اضغط على500 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,1[0] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


١-1-0‏ دوره التشطيف طرحله واحده 
فى دورات الشطف المختلفة لا يعمل نظام الفاكيوم ولا البحار وقبل تشغيل دورة التشطيف يجب 
عمل مايلى :- 

0101 توصيل الأطراف 2-3 »4-1 وذلك لوحدة‎ -١ 

؟5- يتم غلق جميع صمامات الصرف . 

2,3 يتم فتح الصمام اليدوي المؤدى للمرحلة الأولى وغلق المحبس اليدوي المؤدى للمرحلتين‎ -٠ 

:- فتح صمام التفريغ الموحود فى تانك المرحلة الأولى وفتح جميع الصمامات اليدوية المؤدية إلى 
المرحلة الأولى . 

ه- فتح محبس الدخحول اليدوي لعداد التركيز كليا وفتح محبس الخروج حزئيا . 

5- فتح صمام الدش العلوي للمرحلة الأولى . 

. فتح الصمام الثلاثي الموحود عند مخرج وحدة التركيز الوحدة على وضع التصريف‎ -٠ 

/- نتأكد من أن ضغط ماء البلدية أكبر من 262 . 

1- غلق صمام البخار 
والقائمة التالية تبين مراحل تنفيذ نظام التتحكم لدورة التشطيف بصفة عامة . 

الانتظار حتى تأكيد بدء دورة التشطيف 

الانتظار لتأكيد تشغيل دورة التشطيف 

الاتتظار حتى يصل الماء للمستوى المطلوب للمجس 1,3 للمرحلة الثالثة 

بدء المضحة لتدوير المرحلة الثالثة 0/13 

الانتظار حتى يصل الماء للمستوى المطلوب للمجس 1/2 للمرحلة الثانية 

بدء مضححة تدوير المرحلة الثانية 1/4 

الانتتظار حتى يصل الماء للمستوى المطلوب للمجس 1,1 للمرحلة الأولى 

بدء المضحة لتدوير المرحلة الثالثة 7/15 


بدء دوران مضخة تصرف الماء من الوحدة بعد انتهاء زمن التشطيف المختار من قبل المستخدم 117 


والشكل 7-٠‏ يبين مخطط التدفق لهذه الدورة . 


١/5 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


نظرية التشغيل 

في البداية يحب فتح صمام معادلة الضغط اليدوية لتانك المرحلة الأولى والمرحلة الثانية ثم ينصح بفتح 
افيس اليدوف للق يتحكم فى ضخ الماء القادم من مصدر الماء العمومي لضخ الماء من الرشاش 
الموحود أعلى تانكات المرحلة الأولى لبعض الوقت للتأكد من غسيل الحزء العلوي لهذا التانك 


لبدء تشغيل هذه الدورة ندخل على كومبيوتر التشغيل على وضع /1451آ 1 لهل /5] 
6 5131218 


فتعمل الوحدة كلها لمدة عشرة دقائق أو خمسة عشر دقيقة ثم تتوقف ذاتيا حيث يدخل الماء من 
مصدر الماء العمومي يدخل الماء إلى التانك بعد فتح الصمام 738 ليملئ تانك المرحلة الأولى حتى 
يصل مستوى الماء في التانك إلى 90946 ف هذه الحالة تعمل المضحة 716 لتدوير الماء لغسل المبادل 
الحراري والمواسير الخاصة بمذه المرحلة ثم بعد ذلك تعمل المضخة 2417 لصرف ماء التشطيف الى 
الخارج من خلال الصمام الثلاثي المسار اليدوي المضبوط على وضع صرف . 

0-"1- ] دوره التشطيفى لمرحلئن 

الشكل 86-٠‏ يبين مخطط التدفق لهذه الدورة . 

نظرية التشغيل 

في البداية يحب فتح صمام معادلة الضغط اليدوية لتانك المرحلة الأولى والمرحلة الثانية ثم ينصح بفتح 
امحابس اليدوية التى تتحكم فى ضخ الماء القادم من مصدر الماء العمومي لضخ الماء من الرشاشات 
الموحودة أعلى تانكات المراحل الأولى والثانية لبعض الوقت للتأكد من غسيل الجزء العلوي لمذه 
التانكات 

وعند بدء تشغيل هذه الدورة يدخل الماء من مصدر الماء العمومي ثم يدخل الماء إلى التانك بعد 
فتح الصمام 138 ليملئ تانك المرحلة الثانية حتى يصل مستوى الماء في التانك إلى 9096 في هذه 
الحالة تعمل مضخة التدوير 1344 لتشطيف المبادل الحراري ومواسير هذه المرحلة ثم بعد ذلك تعمل 
5 لنقل الماء إلى المرحلة الأولى حتى يصل مستوى المنتج ى تانك المرحلة الأولى إلى 9096 من 
المستوى الكامل فتعمل المضخة 216 لتدوير الماء لغسل المبادل الحراري والمواسير الخاصة بمذه المرحلة 
ثم بعد ذلك تعمل المضخة 247 لصرف ماء التشطيف إلى الخارج من خلال الصمام الثلاثي المسار 
اليدوي المضبوط على وضع صرف . 
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للوصول للمهرس اضغط على1720 +0011» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 ع228 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تثقل بين ا 


ع 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


1-0-! دوره التنشطيفى لثلاثه مراحل . 
الشكل ه-84 يبين مخطط التدفق لهذه الدورة . 
نظرية العشغيل 
في البداية يحب فتح صمام معادلة الضغط اليدوية لتانك المرحلة الأولى والمرحلة الثانية ثم ينصح بفتح 
امحابس اليدوية التي تتحكم في ضخ الماء القادم من مصدر الماء العمومي لضخ الماء من الرشاشات 
الموحودة أعلى تانكات المراحل الثلاثة لبعض الوقت للتأكد من غسيل الحزء العلوي لهذه التانكات 
وعند بلع تشغيل هذه الدورة يدحل الماء من مصدر 501 العمومي وبعل ذلك يفتح الصمام 7/,> 
لمعادلة الضغط داخل التانك بالضغط الحوى ثم يدخل الماء إلى التانك بعد فتح الصمام 1738 ليملئ 
تانك المرحلة الثالئة حتى يصل مستوى الماء في التانك إلى 90960 فى هذه الحالة تعمل المضخة 7113 
لتدوير الماء فى المبادل الحراري للمرحلة الثالثة لتشطيف المبادل الحراري ومواسير هذه المرحلة ثم يفتح 
الصمام 7725 ليسمح بانتقال الماء من المرحلة الثالثة إلى المرحلة الثانية وبعد أن يصل مستوى الماء فى 
تانك المرحلة الثانية إلى 9096 تعمل مضخة التدوير 2414 لتشطيف المبادل الحراري ومواسير هذه 
المرحلة ثم بعد ذلك تعمل 315 لنقل الماء إلى المرحلة الأولى حتى يصل مستوى المنتج ى تانك المرحلة 
الأولى إلى 9096 من المستوى الكامل فتعمل المضححة 716 لتدوير الماء لغسل المبادل الحراري والمواسير 
الخاصة بمذه المرحلة ثم بعد ذلك تعمل المضخة 217 لصرف ماء التشطيف إلى الخارج من خلال 
الصمام الثلاني مساو اليدوي المضبوط على وصع كزرق : 
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للوصول للمهرس اضغط على1720 +0011))» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
س» ويواسطيّ 100770 235 ,1[0] عع20 أو عجلي الماوس تثقل بين ١‏ 


٠ 


يبو 


لساء 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


2-1-0 دوره العسيل بالصودا طرحله واحده . 
الشكل ١١-٠‏ يبين مخطط التدفق لهذه الدورة . 
جل سجن ووز العسول بالود يكم مابلى, + 
-١‏ غلق المحابس اليدوية للأدشاش . 
؟ - غلق صمامي جهاز التركيز 81156 
- غلق المحبس اليدوى الثلاثي وحعله فى وضعية الإنتاج بحيث يجعل خرج المضخة 217 يعود إلى 
المرحلة الثالثة بدلا من الصرف . 
*- التأكد من فتح منظم ضغط البخار وصولا لضغط 0.584[12وضبط الضغط الداخلي فى 
الكومبيوتر عند +841 0.1-0.2 
7- نقوم بتشغيل دورة الصودا من جهاز الكومبيوتر . 
وتبدأ دورة الغسيل بالصودا تماما مثل دورة التشطيف حيث تعمل كل المضخات حتى ملئ جميع 
الدورة بالماء ثم تتوقف جميع المضخات ويطلب منك وضع الصودا 50104 (1.)041 فيتم وضع 12 
كيلو صودا حافه فى تانك المرحلة المطلوب غسيلها بالصودا مع تغطية الصودا بالماء ثم يطلب منك 
عمل تأكيد 0171151831© وتعديل المسار فى لوحة تعديل المسارات 21211 وبالتالليى يغلق الصمام 
8 » ثم يسمح بإمرار بخار الماء فى المرحلة الأولى وصولا لدرحة حرارة ماء الغسيل مع الصودا إلى 
حوالي 800 درحة مئوية وتبدأ دورة الصودا وعند وصول درحة حرارة ماء الصودا الى 700 درجة 
تظهر رسالة إنذار تفيد بذلك . 
والجدير بالذكر أن دورة التسخحين بالصودا تستمر لفترة زمنية معينة بعدها تتوقف الدورة . 
علما أنه بعد الانتهاء من دورة الغسيل بالصودا يتم صرف محتويات الدورة ثم عمل تشطيف 
والاستمرار فى التشطيف إلى أن يصبح قيمة 581 لناتج الصرف لا يزيد عن 7.5 . 
والقائمة التالية تبين مراحل تنفيذ نظام التحكم لدورة الغسيل بالصودا . 

الانتظار حتى تصل 1"114 للقيمة المطلوبة فى مراحل الغسيل بالصودا 

الانتظار حتى يفرغ المؤقت من الزمن المعابر لحذه الدورة 

الانتظار للوصول للمستويات المنخفضة والتأكيد على ذلك 

تأكيد جميع الضواغط فى دورة الغسيل 18© 

تأكيد جميع الضواغط فى دورة الغسيل 18© 

تأكيد جميع الضواغط فى دورة الغسيل 18© 
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للوصول للمهرس اضغط على17201 +0011)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 2286 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تنقل بين ا 
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للوصول للمهرس اضغط على1201 +001)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 2286 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تنقل بين ا 
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1-1-0 دوره العسيل بالصودا لثلاثة مراحل 
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للوصول للمهرس اضغط على17201 +001)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 ع228 ,1[0] عع238 أو عجلن الماوس تنقل بين ا 


ع 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


17-0 ,/, دوره الإنناخ مرحلة واحده 

فيما يلي الخطوات المطلوب تنفيذها قبل الشروع فى دورة الانتاج :- 
)١‏ غلق محبس الفاكيوم للمرحلة التي ستعمل . 
)١‏ التأكد من أن ضغط الماء ©3841 وضغط البخار وصمامات البخار مفتوحة . 
0٠‏ غلق جميع مخابس التضريف- اليدوية .. 
)0 فتح صمامي جهاز قياس تركيز المنتج . 
ه) الدخول على الكومبيوتر واختيار مرحلة إنتاج واحدة . 
1) التغلب على جميع المشاكل الموحودة . 
) التأكيد على تشغيل الخط . 
6) الانتظار حتى يصل ضغط الفاكيوم إلى 600110 
8) الانتظار حتى يصل مستوى الماء فى المكثف إلى 8540 . 
)٠‏ الانتظار للوصول للمستوى المطلوب فى هذه المرحلة . . 
)١‏ تعمل المضخة 716 لتدوير المنتج . 
)١١‏ يفتح محبس البخار اليدوي الداحل على المرحلة الأولى . 
١٠‏ الانتظار حتى يصل تركيز المنتج إلى التركيز المطلوب . 
1 ) عمل مضخة تصريف المركز 217 إلى ماكينة التعقيم والبسترة والتعبئة . 

وفيما يلي خطوات تنفيذ نظام التحكم لدورة التشغيل والإنتاج : 
الانتتظار حتى يتم التأكيد ووصول ضغط الماء 
الاتتظار حتى وصول الفاكيوم لبدء تشغيل المكثف 
الانتتظار للوصول مستوى المكثف المطلوب 
تشغيل مضخة تدوير ماء المكثف بيرج التبريد 
الاتتظار حتى يصل الفاكيوم للمرحلة الأولى فى دورة التشغيل 
انتظار الفاكيوم والتأكيد لبدء محطة التحميل 
الانتظار حتى نصل إلى المستوى 1.3 
بدء مضخة تدوير المنتج بالمرحلة الثالثة0/]3 


الانتظار للوصول للمستوى1,2 فق المرحلة الثانية 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الافتظار للوضول للمسغوى 1:1 ق الرحلة الأول 
بدء مضححة تدوير المنتج بالمرحلة الأولى116 
الانتتظار حتى يصل البركس إلى القيمة المطلوبة ويتم قياسها بواسطة الججس 1211 
والشكل ه-١١‏ يبين مسار تدفق المنتج والبخار والفاكيوم عند تشغيل وحدة ثلاثية المراحل لتشغيل 


مرحلة واحدة 
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للوصول للمهرس اضغط على1720 +0011» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 2286 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تنقل بين ا 


٠ 


يبو 


لساء 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


8-1-0 دوره التشعيل مرحلئين 

والشكل ه-: ١‏ يعرض مسار تدفق المنتج والبخار والفاكيوم وماء تبريد المكثف والماء المتكاثف 
بالمكثف عند تشغيل وحدة مركزات ثلاثية المراحل ولكن بتشغيل مرحلتين فقط مع اعتبار انتهاء فترة 
امشكمال مستوق الغضير يق المنحلة القانية والأوك: . 

9-1-0 دوره التشعيل بثلائه مراحل 

والشكل ه- ١ ١‏ يعرض مسار تدفق المنتج والبخار والفاكيوم وماء تبريد المكثف والماء المتكاثف 
بالمكثف عند تشغيل وحدة مركزات ثلاثية المراحل عند بتشغيل المراحل الثلاثة مع اعتبار انتهاء فترة 
استكمال مستوى العصير ف المراحل الثلاثة . 

ملاحظات :- 

-١‏ عند التركيز بصفة يتم تحديد درحة الحرارة 1114 تبعا لتوصيات معمل الحودة وعادة القيمة 
المرجعية للفواكه البيضاء تكون 650 وعند تركيز الطماطم فان القيمة المرجعية لما تكون ©86 . 

-١‏ يتم التحكم في المضححة 2/15 تبعا لمستوى المنتج في المرحلة الأولى إذا لم يصل مستوى التركيز 
للقيمة المرجعية وعند وصول قيمة التركيز للقيمة المرجعية يتم التحكم في سرعة 215 تبعا لقيمة التركيز 
وهذا عادة يحدث أتوماتيكيا . 

9- يتم ضبط ضغط البخار تبعا لدرجة حرارة المرحلة الأوللى 71714 المطلوب التشغيل عندها . 

4 - عندما يكون تركيز المنتج أقل من القيمة المرحعية تتوقف المضحة 217 أتوماتيكيا ويتم التحكم 
فى تشغيل وإيقاف هذه المضخخحة تبعا لمستوى المنتج فى المرحلة الأولى . 

-٠‏ ضغط الفاكيوم يتغير تلقائيا مع تغير درحة الحرارات ف المراحل الثلاثة ومن ثم تحده يختلف قيمته 


فى كل مرحلة عن الأخرى وعادة تسنخدم مضخة فاكيوم تعطى فاكيوم ع60031- عند 90 30 . 
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للوصول للمهرس اضغط على120 +0011))» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 2286 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين ا 
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للوصول للمهرس اضغط على1720 +0011» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 ع228 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تثقل بين ا 


ع 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


٠.” -0‏ دوره التفريظ 
فحن بإتباع الخطوات التالية القيام بدورة التفريغ :- 
-١‏ يتم إدارة المضخحة 2150 يدويا عندما ينخفض مستوى المنتج فى التانك وتتوقف المضخخحة 
أتوماتيكيا حتى يتم تفريغ التانك كاملا وبعد ذلك يتم فتح محبس المياه المغذى للتانك لوضع كمية 
من الماء تساعد فى عملية دفع المنتج داحل المواسير من التانك الذى نحن بصدده حت المرحلة التى 
نعمل عندها . 
-١‏ الدحول على الكومبيوتر واختيار دورة التفريغ . 
-٠‏ عندما ينخفض مستوى المنتج فى المرحلة الثالثة عن الحد الأدى تتوقف المضخة2]3 فيفتح 773 
لتفريغ الفاكيوم من المرحلة الثالثة وينتقل المتبقي من المنتج الى المرحلة الثانية من خلال 1785 بفعل 
الفاكيوم الموحود في المرحلة الثانية . 
4 - عندما ينخفض مستوى المنتج فى المرحلة الثانية عن الحد الأدى تتوقف المضخة314 وينتقل المنتج 
من المرحلة الثانية للأولى بواسطة المضخة 215 حتى ينتهى المنتج ويقوم المشغل بالايقاف عند تأكده 
من الانتهاء . 
ه- عند انخفاض مستوى المنتج في المرحلة الاولى عن الحد الأدى تتوقف المضحة 216 أتوماتيكيا 
وتظل المضحة 217 تعمل أتوماتيكيا تبعا لطلب ماكينة التعبئة بسرعة حتى يتم الانتهاء كليا من 
المنتج في هذه الحالة نفتح محبس الماء المغذى للمرحلة الأولى لدفع المنتج المتبقي فى المواسير من المرحلة 
الأولى لماكينة البسترة » والقائمة التالية تبين خحطوات تنفيذ نظام التحكم لدورة التفريغ . 

بدء مرحلة التفريغ 

الانتتظار حتى يصل المنتج للمستوئ الأدق للمرخلة الثالفة 1:3 

الانتظار حتى يتم التأكيد على التفريغ الكامل للمرحلة الثالثة 

الانتظار حتى يصل المنتج الميقوي الأدق ‏ المرغلة الفافية 112 

الانتظار حتى يتم التأكيد على التفريغ الكامل للمرحلة الثانية 

الانتظار حتى التأكيد على الانتهاء من نقل المنتج 

غلق البخار الذي يتم تغذيته إلى المرحلة الأولى وذلك بعد توقف المضخخة 1/6 

إيقاف جميع المضخات وذلك بعد وصولا لمستوى 1:1 إلى الحد الأدى 

الانتظار لإعادة بدء تشغيل 117لبدء دورة التفريغ 

الانتظار لتأكيد الانتهاء من دورة التفريغ 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الباب الساد س 


مسناعة ععبير وصسركز الطماطم 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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صناعة عصير ومركز الطماطم 

"-١مشد‏ مي 

الطماطم 0 17000615100(9] يعتبر واحد من أهم محاصيل الخنضر ف عائلة 
ع501222668. ويرجحع ال زراعتها إلى أمريكا الجنوبية والمكسيك وقد كان المكسيكيين الأوائل أول 
من تغذى على ثمارها وسعيت وقتها باسم 102801. ثم تم زراعتها على نطاق واسع هناك بجوار الذرة. 
ولى تعرف الطماطم كثمرة صالحة للأكل في الولايات المتحدة الأمريكية قبل 1830 - 1840 ميلادية 
ولم تزرع الطماطم على نطاق واسع إلا منذ 100 عام فقط وخاصة بعد الحرب العالمية الأولى. حالياً 
فإنما تستهلك ف جميع أنحاء العالم وتأتٍ في المرتبة الثانية بالنسبة لمحاصيل الخضر وذلك بالنسبة 
لقيمتها الدولارية. والإنتاج العالمى من الطماطم يقدر ب 110 مليون طن» فى حين حقق الإنتاج 
المصري من ثمار الطماطم 6 مليون طن طبقا لإحصائية ال40ى8 لعام 2003. 

تحتوي ثمرة الطماطم عادة على 5-1046 مواد صلبة منها 146 عبارة عن القشرة والبذور. ويمثل 
السكريات المختزلة حوالي 50946 من المواد الصلبة » حيث يعتبر الجلوكوز والفركتوز أهم السكريات 
اوجرن بالطما ب كنا بردو سارك ارد رركن بنك مترنة مل ةريره 
والزيلوز واللجالاكتوز. ويشكل السكروز حوالي 0.146من وزن الثمرة الطازج في المراحل الأولى من 
النضج يكون كمية الحلوكوز أعلى من الفركتوز (جلوكوز : فركتوز - 1.8) وبتقدم النضج يزداد تركيز 
السكروز. وتقل تدريجياً نسبة الجلوكوز إلى الفركتوز حتى تصل إلى حوالي 1. 

ال 5090 الأخرى من المواد الصلبة في الطماطم تكون عبارة عن مواد صلبة غير ذائبة في الكحول 
(بروتين » بكتين » هيميسيليلوز وسيليلوز) وأحماض عضوية (ستريك بصفة أساسية) ومعادن 
وصبغات وفيتامينات ودهن وتشكل الأحماض العضوية (حمض الستريك وحمض الماليك) حوالي 1096 
مره اها 

بالإضافة إلى هذه العناصر الغذائية فإن الطماطم نحتوي على مواد 13:0211210105ع سامة وهي 
ال عصنصه[ه5 هسه عصمناددده1. ويعتبر ال عمنتنودره7 هو أكثر القلويدات انتشاراً في الطماطم. تثمار 
الطماطم الخضراء تكون عالية في محتواها من ال عمنغةمطه1” والذي لابد أن يؤحذ في الاعتبار إذا ما 
استهلك كمية كبيرة منها. وتما يسترعي الانتباه أن الطماطم التي تنضج غلى الات "تكو جسعويات 
ال عمناسده بحا منخفضة لحد كبير عن تلك التي تنضج صناعياً الطماطم المكتملة النضج تحتوي 
على مستوى من ال 006ةمره1' في حدود 5 مليجرام / كيلو جرام بينما الثمار الخنضراء لبعض 
الأصناف البرية يصل مستوى ال 8]06ج70 فيها إلى حوالي 3390 مليجرام/كيلوجرام وقد وجد أن ال 
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16 يتحلل في منتجات الطماطم المصنوعة من ثمار غير تامة النضج وذلك نتيجة ارتفاع 
الحموضة بمذه المنتجحات يتم تصنيع أكثر من 8096 من الطماطم المنزرعة عامياً(أصناف التصنيع) إلى 
منتجات طماطم مثل العصير » وعجينة الطماطم غ295 3]0نده1 » البوريه 4 الكاتشبة » الصوص 
5116 والصلصة 523158 ويستهلك الأمريكي حوالي 12 كجم طماطم فضنعة مكويا مقابل 27 كجم 
من جميع الخضروات الأخرى. ورغم أنه لا توحد إحصائيات للمستهلك المصري إلا أنه بمكن القول 
أن استهلاك الفرد قد يزيد عن 30 - 40 كجم سنوياً.والشكل ١-5‏ يعرض مخطط صندوقي لأحد 
حطوط تركيز الطماطم . 

والحدير بالذكر أنه بعد تصنيع الطماطم يتم حفظها بأحد الطرق التالية :- 

. التعبئة فى براميل ثم التخزين عند درحة ع18- لمدة تصل الى أسبوع قبل الاستخدام‎ -١ 

؟- التعقيم عند 1100 خلال 60 ثانية ثم التعبئة فى عبوات معقمة ولمزيد من التفصل ارحع 
1-' تعريمات 

١‏ - عصير طماطم طبيعي 111 10111210 01:21 )ةا 

هو العصير الطبيعي المصفي الغير مركز والغير مخفف الناتج من ثمار نبات الطماطم الطازحة 
المكتملة النضج والتلوين وقد يضاف ملح طعام. 

؟ - عصير الطماطم 11 10111200 

هو العصير المصفي الناتج من ثمار نبات الطماطم الطازحة المكتملة النضج والتلوين وقد يضاف 
ملح الطعام وتوابل. 

؟- لب الطماطم مانام 222166ده1 

هو العصير المصفى الناتج من ثمار الطماطم الطازحة المكتملة النضج والتلوين والذي تم تركيزه إلى 
886 مواد صلبة ذائبة وقد يضاف ملح الطعام. 

- صلصة أو عجينة الطماطم 25 10121210 

هي العصير الناتج من ثمار نبات الطماطم الطازحة المكتملة النضج والتلوين والمركز تركيزاً عالياً 
(22-2446 مواد صلبة ذائبة) وقد يضاف ملح الطعام. 
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ثمار الطماطم 


12000 


غسيل أولى 
68566 /ثاع جرم 


: اضافات لقتل البكتريا 
6516 ثلا 1١/5‏ ااطم 
فرز 
5081106 
فرش تنظيف القشرة تكسير حرارى 
عمع برولامع 581 01 
خزان 
1816 مضخة حلزونية لضخ 
وتكسير الثمار 
ماالاط 1/0 0انا! 


وحدة تثبيط الانزيم 


7187101 66ماط ع الالا2 لاع 1 
(مع تمعاععهم )ومع1 6000 ازاله القشرة 
مع للالراععع ع مع دوابررع 
وحدة ازالة القشرة والبدور 


الرفيعة 
معلراععمع مع برو بورع خزان 
لالم 


خزان 


>الالم1 مرحلة تركيز ثالثة 
كععععع مسرم 


3 
3 
3 


مرحلة تركيز ثانية 
1 0ط نع باللامن0عه 
مرحلة تركيز أولى 
عع [وساع 


١ 
بسترة وتعبئه‎ 
الاااءع مع651817طم‎ 6 
) لمم م رمعم‎ 


وعيطىا سركيداا! 
نيديّذا!! 


١-5 الشكل‎ 
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ه- مركز الطماطم :- ويكون تركيز المواد الصلبة الذائبة قد يتراوح ما بين 28-3890 
5-" ثمارالطماطمو 

حفلت الفترة التي تلت تقديم ثمار الطماطم إلى المستهلك بأنشطة متعددة من علماء إنتاج وتربية 
الخضر بإنتاج أصناف حديدة تتميز بصفات جودة عالية وبكمية عصير ومواد صلبة أعلى وكذلك 
بقدرتما على مقاومة الأمراض. وتلعب أصناف الطماطم المختلفة دوراً هاماً في تحديد قوام منتتجات 
الطماطم وهذه الأصناف تختلف فيما بينها في التركيب الكيماوي فقد وجد أن عصير الطماطم 
والصلصة ابمجهزة من أصناف مختلفة تحت نفس ظروف التصنيع تعطي قوام مختلف. فثمار الطماطم 
ذات الشكل الكمثري 60م502 -,هء2 تمتاز باحتوائها على تركيز عالي من المواد البكتينية عن ثمار 
الطماطم المستديرة الشكل وبالتاللي فهي تعطي عصير ذو لزوجة عالية. ومن الأصناف المخصصة 
للتصنيع والتي تزرع في مصر بغرض إنتاج عصير طماطم ومنتجاته ال 0]ءط وال 100 وأصناف هاينز 
2 المختلفة . 

وبوحه عام فإن ثمار الطماطم المستخدمة في التصنيع لابد أن تكون ذات جودة عالية ودرحة لون 
عالية فالطماطم الخضراء أو الزائدة في النضج تؤثر على لون العصير وصفات حودته. 
5-+؟ عصير الطماطو 

يتميز عصير الطماطم ليس فقط بالخواص الطبيعية مثل اللون والطعم والرائحة ولكن أيضا محتوى 
الفيتامينات والتي تشبه مثيلتها الموجحودة فى الطماطم الطازحة فالتكنلوجيا الحديثة فى التصنيع 
استطاعت بإذن الله أن تصل بالخواص الطبيعية لعصير الطماطم ليكون مماثلا للطماطم الطازحة . 
بالإضافة إلى ذلك يساعد على التحقق من محانس قوام العصير لتجنب ترسب جزيئات السيليلوز 
ويمكن تحقيق ذلك بالبسترة والتي تضمن تدمر الكائنات النباتية الحيوية مع المحافظة على الخواص 
الأولية للعصير . 

وفما يلي مكونات وحدات التصنيع الحديثة :- 

-١‏ الغسيل المبدئي 251181885111310 :- وذلك بغمر ثمار الطماطم فى ماء بارد أو ساحن 
لا تزيد درجة حرارته عن 50 ”م وباستخدام مواد مطهرة يمكن القضاء على الطحالب العالقة بما 
.وهذه العملية بمكن تحسينها بدفع فقاعات هوائية بضخ المواء المضغوط ف الماء 

-١‏ الغسيل 778511126 :- وذلك بترزيز الماء على الطماطم بضغط يصل إلى 15 أو أكثر 

؟- الفرز 501112706:- وذلك يتم يدويا على طاولات ببكر وذلك لاستبعاد حبات الطماطم 
الغير ناضجة كالخضراء أو الصفراء ..الخ . 
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؛ - التكسير 01115111106 :- ويتم فى معدات خاصة وأحيانا يكتفى بمهراس كحلزون يهرس 
الطماطم أثناء دفعها الى المضخخة الأحادية الفعل لدفعها الى باقي مراحل التصنيع . 

ه - التسخين المبدئي 58151188717106 2 :- عند درحة حرارة © 55-600 والتي تساعد على 
عملية الاستخلاص وكذا تحلل المواد البكتينية وتساهم ف المحافظة على الفيتامينات وعلى النكهة 
الطبيعية .وى بعض المصانع الحديثة تتم هذه الخطوة فى فاكيوم عند فاكيوم مقداره 630-680 مليمتر 
زئبق وخلال زمن صغير جدا . 

*- استخلاص العصير 25611280110171 :- وذلك لاستخلاص العصير وجزء من اللب بحيث 
لا يزيد عن 80 0/؟ يتم باستخدام معدات خاصة تسمى مستخلصات الطماطم والتي تمنع إحداث 
دمج زائد للهواء مع المنتج .كما أن جزء من اللب يتم فصله بوحدات طرد المركزي . 

- إزالة الحواء118-4181411011 :- ويتم فى فاكيوم فيحدث غليان للعصير عند -35 
00 م. 

- التجنيس 71021001737271587110171 :- للتخلص من بقايا جزيئات اللب 

4 - التعقيم 51181111172411017171 :- وذللك عند 130-150 "م لمدة زمنية 8-12 ثانية ثم 
التبريد عند ,90 ”موالتي عندها يتم تعبئة المنتج فى علب أو زحاحات . 

-٠‏ التعبئة المعقمة 1.1210.آ1:1 851821710 :- ويتم قلب العبوات المعقمة لمدة 5 إلى 7 دقائق 
ثم بعدها يتم تبريد المنتج .واالجدير بالذكر أن كل العلب لا تحتاج إلى بسترة إضافية لأن البكتريا التي 
نتجت أثناء التعبئة يمكن بسهولة القضاء عليها عند © 905 نتيجة لحمضية العصير . 

أما فى حالة الزحاحات فيمكن بحنب تعقيم 5]61128008 إذا تحققت الشروط التالية :-غسيل 
ثم تعقيم الزحاحات وأغطية الزنحاحات باستخدام حمض الفورميك والتعبئة والتغطية فى ظروف تعقيم 
مناسبة وف الهواء باستخدام لمبات فوق البنفسجية 177 . فإذا صعب تحقيق ذلك يمكن عمل بسترة 
للزحات المعبأة بغمرها فى حمام مائي .وفيما يلي خواص عصير الطماطم الحيد :- 

أ- لون أحمر طبيعي 1 

ب- الطعم والرائحة كالثمار الطبيعية . 

ت- بحانس العصير بدون وحود ترسبات للب . 

ث- أقصى نسبة للمواد الصلبة الذائبة 6 90 . 

ج- أقل نسبة للمواد الصلبة المقاسة بالرافركتومتر هو 5 0/. 

ح- أدنى قيمة لفيتامين © هو 5 ١مليجرام/١٠٠مليليتر‏ . 
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-١‏ وعادة يتم غسل وتشطيف الأوعية الفارغة مثل البرطمانات و الزحاحات والأغطية أو 


الأغطية الفلين ثم تعقيمهم بوضعهم فى ماء يغلى لمدة 30 دقيقة . 
5- يوضع ملح وعصير ليمون فى هذه الأوعية قبل ملئها . 
-١‏ يتم بسترة الزحاحات أو البرطمانات بالطريقة المبينة بالجدول ١-5‏ :- 
الجدول ١-5‏ 


0-5 عصير الطماطم المركز ومركز الطماطو 

إن عصير الطماطم المركز يجب أن يكون متجانس القوام وخالي من البذر بدون أحسام غريبة 
وبدون أي دلائل تلف وهذا المنتج يكون مقبول اللون والطعم والرائحة . 

والجدير بالذكر أن ماكينات تركيز الطماطم الحديئة تستخدم نفس النظام المستخدم في إنتاج 
معجون الطماطم لإنتاج مركز عصر الطماطم . 

ويتم تعبئة مركز عصير الطماطم ف عبوات من علب الصفيح أو القوارير الزحاحية ثم بعد ذلك 
بسترتها عند 100 “م خلال 15-25دقيقة تبعا لنوع العبوة . 

وفى أنظمة التصنيع الحديثة يسمح بإمرار عصير الطماطم المركز فى ماكينات بسترة أنبوبية ثم بعد 
ذلك تعبئة المركز معقما وباردا بدون الحاجة إلى بسترة العبوات . 

مركز الطماطم فيتراوح تركيز المواد الصلبة الذائبة قد يتراوح ما بين .7 -” 70 نيعا لنوع الكسر 
(كسر بارد أو كسر ساخن). 
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وبوحه عام فإن التركيب الكيماوي لعصير الطماطم وبعض المنتجات التي تصنع منه يمكن التعرف 
عليه من الجدول 5-5 والذي يعرض التركيب الكيماوي لثمار الطماطم ومنتجاتما (لكل 100 


الجدول 5-5 


لجرت رح 
7 3.4 2 25 17 


523565 نك الك الك ل 
سدكت |2 |55 || "1 051 
الشكل 7-5 يعرض مخطط التدفق لخط تركيز طماطم على البارد وعلى الساخن . 
حيث أن :- 


عدم :وبحود :ماع 

بحس تتاظرى لمستوى المنتج فى التانك 11660 110 
مجس تناظري لمستوى الطماطم لوحدة تثبيط الإنزيهات الحرارية>[818.8 1101 101 
بحس تتاظرى لمستوى المنتج فى التانك 11650 11100 
محرك إدارة مصفاة الفلتر 116 
محرك مضخة الفلتر 11 
محرك ضخ البضاعة التالفة من سير الفرز لخط الفراولة 13 
محرك ضخ البضاعة التالفة من سير الفرز لخط الطماطم 5 
محرك المصفاة الناعمة الثانية لخط الطماطم 10 
محرك المصفاة الخشنة الأولى لخط الفاكهة 1 


محرك لسحب البذور الخارحة من المصافي وإلقائها في مكان تجميع المحلفات لخط عن 
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الطماطم 

مضخة لعصر وضخ المنتج لوحدة تثبيط الإنزمات الحرارية 81+81 1101و يتم التحكم 
فى سرعتها تبعا لمستوى الطماطم من التانك 7160 فى خط الطماطم 
لسار ردايب المنتج ودفعه من التانك 1131 إلى عكلة2ط أمط 

مضخحة لضخ المنتج من علط أمط إلى المصافي 0 طريق لوحة تغيير مسار المنتج 11112 
مضحة لسحب المنتج من التانك 50 إلى وحدة التعقيم والتعبئة أو وحدة التركيز 
محرك الصاعد الأول فى حط الفاكهة 

محرك سير تقليب الماء فى حوض الغسيل المبدئي (حوض النقل الميدروليكى ) 

محرك مضخة الماء لتدوير الماء من برج التبريد إلى حوض الفرش 

محرك المضحة الغاطسة 

محرك مضخة الماء للغسيل المبدئي (حوض النقل الهيدروليكى ) 

محرك فلتر الماء 

محرك بلاور الفلتر لحوض الغسيل الثانوى لمخط الفاكهة والطماطم 

مفتاح كهحاية مشوار لبوابة المصفاة الثانية 

مفتاح تحاية مشوار لبوابة المصفاة الأولى 

مفتاح تحاية مشوار بوابة المصفاة الثانية 

مفتاح نحاية مشوار المصفاة الأولى 

تانك الطماطم 

تانك المنتج الخارج من المصافي 

بحس تناظري لدرجة حرارة الطماطم لوحدة تثبيط الإنزيمات الحرارية81218.416 1101 
وحدة تثبيط الأنزيمات بالحرارة 814113 1107 


صمام هوائي يتحكم 0 دخول الماء للعانك. 1 


صمام هوائي للتحكم في دحول الماء إلى تانك الطماطم 711630 
صمام ثنائي للتحكم فى خرج المضخة 1/30 
صمام ثنائي المسار قابل للمعايرة للتحكم في معدل تدفق بخار الماء لوحدة تثبيط 
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ع اء 35 0 0 .م 0 ٠.‏ 0 - 5 1740 
صمام هوائي ثنائي المسار للتحكم فى درحة حرارة الماء فى حوض الغسيل ويقوم بالتحكم 
فى تدفق بخار الى حوض الغسيل 


آنانا 
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١‏ -0-! الترئيب والعيمةه العدائية 

لإنتاج عصير طماطم ذو جودة عالية فلابد أن تستخدم طريقة التصنيع المناسبة التي تسبب أقل 
تغير ممكن في التركيب الكيماوي والقيمة الغذائية مقارنة بالطماطم الطازحة. ويتأثر محتوى فيتامين ج 
إلى حد كبير تبعاً لظروف التصنيع فقد وحد أن محتوى فيتامين ج في الطماطم الطازحة يصل إلى 23 
مليجرام/100جرام والني تنخفض بنسبة 35 إلى 95946 تبعاً لطريقة التصنيع المستخدمة ولذلك يجب 
احتيار ظروف التصنيع المثلي التي تحافظ على أكبر قدر ممكن منه. ويمكن تلخيص العوامل التي تؤثر 
على فقد فيتامين ج كالتالي : 

-١‏ زيادة كمية الحواء الداحلة في عصير الطماطم أثناء التصنيع وينتج ذلك عند تشغيل أجهزة 
التكسير 5زءطود© ووحدات التصفية 15ء15م81 بأقل من طاقتها » بالإضافة إلى أن مضخات الطرد 
المكزي » تؤدي إلى إدخال هواء في المواسير » أيضا وحدات الخلط تكون مسئولة عن إدخال كميات 
هواء بدرحة كبيرة. 

؟- الاحتفاظ بعصير الطماطم المحنوي على هواء لفترة طويلة على درجة حرارة عالية. 

“- تلوث العصير ببعض المعادن فوجود كميات ضثئيلة من النحاس تؤدي إلى تحطيم فيتامين ج 
لدورة كعامل مساعد في أكسدة الفيتامين. ويصل النحاس للعصير عن طريق تآكل بعض الأجهزة أو 
ترك تلك الأحهزة لفترة طويلة بدون تشغيل حيث في هذه الحالة يتكون طبقة من أكسيد النحاس 
على سطح المعدن وهذه الطبقة تذوب في العصير وتؤدي هذه التغيرات الغير مرغوبة. وهذا يوضح 
أهمية تنظيف الأجهزة قبل التشغيل بإتباع طرق غسيل مناسبة. 

وكما هو سائد في كثير من الفواكه والخضروات فإن الطماطم لا تعتبر مصدر غني بالثيامين 
والريبوفلافين والنياسين ولكن يتميز عصير الطماطم باحتفاظه بأكبر قدر منها. 

تحتوي الطماطم على حموضة في حدود 0.20.696 مقدرة كحمض ستريك وتختلف تلك الكمية 
تبعاً للنضج والموسم والظروف المناحية وطرق الزراعة. 

أثبتت الدراسات التي أحريت على الطماطم ومنتجاتها أهمية المواد البكتينية والإنزيمهات البكتينية 
في تحديد قوام عصير الطماطم والمنتجات التي تصنع منه. فثمار الطماطم تحتوي على نشاط عالي 
ميرخ أنزيم بكتين استريز 7256ءأوعمناءءم وأنز>م بولي جالا كيتورينز 10107256]ع5313/إ201 فعند هرس 
الطماطم تنشط تلك الإنزمات وتؤدي إلى تحليل البكتين الذائب «ناءوم وانابااه5 وأيضاً تحويل 
البكتين الغير ذائب الموحود في حدر الخلايا إلى بكتين ذائب يتحلل أيضاً إلى جزيئات أقل في الوزن 
الجزيئي وينعكس هذا التحور في المواد البكتينية في انخفاض لزوحة عصير الطماطم إلى حد كبير. 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وتزداد فاعلية ونشاط هذه الإنزيمات كلما ارتفعت الحرارة وتصل إلى أقصى نشاط لما على درحة 
حرارة في حدود 60-65 أم , أعلى من ذلك يبدأ النشاط في الا نخفاض حتى يحدث التثبيط الكامل 
على درحة حرارة تبدأ من 82 “م. 

وبناء على ذلك فإن تكسير الطماطم يتم بإحدى طريقتين :- 
١-0-١‏ نشيط الإبرمان على البارد علوء:م-010© 

وف هذه العملية فإن الطماطم بعد كسرها عدزمم0© تترك لمدة 20 دقيقة على درحة حرارة في 
حدود 50 م ثم يستخلص العصير والمنتج في هذه الحالة يتميز بدرحة لون جذابة ومرغوبة كما أن 
نكهة الطماطم تكون طبيعية إلا أن العصير يكون ذو لزوحة منخفضة ويمكن أن يحدث فصل 
للعصير خلال التخزين إلى طبقة رائقة على السطح وترسب الحبيبات في القاع ويرجع ذلك لنشاط 
الإنزيمات البكتينية عصير الطماطم المنخفض اللزوحة يمكن تركيزه إلى مستويات مواد صابة ذائبة تصل 
إلى 33 إلى 38 بركس. 
١-0-1‏ نتبيط الابرماتن على الساحن علوء:0 -غ110 

تعامل فيها الثمار أثناء الكسر وبعده بدرجة حرارة لا تقل عن 80 م وذلك لتثبيط الإنزرمات 
البكتينية في الحال والعصير الناتج يحتوي على تركيز عالي من المواد البكتينية والذي يعطي العصير 
لزوحة عالية وشكل متجانس والذي لا ينفصل أثناء التخزين. كما تمتاز هذه الطريقة بكمية عصير 
عز أعلى من الطريقة الباردة إلا أن اللون يتأثر بدرحة تعتمد على طبيعة ومدة المعاملة الحرارية كما 
بحدث بعض الفقد في فيتامين ج عصير الطماطم المستخلص بكذه الطريقة عند تركيزه فإنه عادة يركز 
إلى مستوى مواد صلبة ذائبة لا تزيد عن 32 2 بركس نظراً لإرتفاع لزوحة العصير. 
2-0-1 معجون الطماطم )25م 1012140 

يصل تركيز الطماطم فى الأسواق إلى 4496 وينتج هذا المركز بإزالة بذر الطماطم وقشرها ثم 
تركيزها فى وحدات تبخير فى ظروف فاكيوم .وى بعض الأحيان عند الحاحة لتزيد عمر التخزين 
ينصح بتخزين الطماطم المكسرة مع أكسيد الكبريت بمسمى لب شبه مصنع . 

ويمكن تلخيص خخطوات التصنيع فيما يلي :- 

أ- الحصول على العصير من المواد الخام . 

ب- بسترة مركز العصير . 


ت- بسترة معجون الطماطم . 
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6-5" تصنيع الطماطم 

الخطوات :- 

الخطوة الأولى :-يتم غسيل مبدثي للثمار ثم غسيل ثم فرز تماما مثل مراحل إعداد مشروب 
الطماطم . 


الخطوة الثانية:- هو فصل البذر من ثمار الطماطم : بتكسير الطماطم ثم فصل البذرة بوحدة 
فصل طاردة مركزي ويتم تسخين لب الطماطم مبدثيا إلى درحة 55-60 ”م ثم بعد ذلك بمرر المنتج 
على مجموعة مصافي ١,5‏ ثم ١,8‏ و ١,4‏ بالترتيب للحصول على قوام أملس ناعم لمعجون 
الطماطم . 

الخطوة الثالفة :- يتم تركيز العصير بالتبخير داخل مبخرات حتى نصل إلى التركيز المطلوب فى 
النهاية .وهناك نظامين للمبخرات مبخرات تعمل بنظام الدفعات ومبخرات تعمل بالنظام المستمر 
ففي الأنظمة الحديثة المستمرة التشغيل يستخدم مبخرات ثلاثية المراحل حيث يتم تعريض العصير 
درحة حرارة تتراوح مابين 85-90 درحة مئوية لمدة 15 دقيقة وهذا يساعد على تحديد الاستقرار 
الميكروبيولحى للمنتج النهائي وتصل قيمة الفاكيوم عند هذه الدرحة إلى 330 مليمتر زئبق فى حين 
أن درحات الحرارة فى المرحلة الثانية والمرحلة الثالثة للتبخير حوالي 42-46 ”م وتتراوح قيمة الفاكيوم 
مابين 0177١ ٠-57/0-‏ مليمتر زئبق . 

وفيما بلي مميزات التركيز المستمر مايلى :- 

ب- عملية تركيز العصير تتم باستمرار فى ثلاثة مراحل تبخير . 

ت- نحصل على الطعم المقبول والنكهة المقبولة واللون اللامع وتماسسك القوام لأن التركيز 
الحقيقي يحدث في المرحلتين الأولى والثانية عند 42-46 ”م كما أن الزمن الكلى لعملية التركيز بدئا من 
دول العصير للمرحلة الأولى حتى خروج المعجون من المرحلة الثالثة لاتزيد عن ساعة لمركز يصل 
تركيزه إلى 30-35 0/' كما أن السعة الإنتاحية تزيد بمعدل 30 0 مقارنة بنظام التبخير المتقطع الذي 
له نفس مساحة أسطح التبخير كما أن معدل استهلاك بخار الماء يقل بمعدل 60 7,0 لأن البخار 
المستخدم فى تسخين كلا من المرحلة الثانية والثالثة هو بخار المنتج الخارج من المرحلة الأولى وكذا يقل 
معدل استهلاك الماء والبخار بمعدلات تتراوح مابين . 30-40 70. 

ث- كما أن عملية بسترة معجون الطماطم يضمن الاستقرار الميكروبيولحى للمنتج » حيث 


بمرر المنتج الخارج من ماكينات التبخير مباشرة إلى وحدة بسترة أنبوبية عند درحة حرارة ‏ 0.٠و‏ - 
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”م. وعادة فان قيم تركيز معجون الطماطم فى الأسواق بالتركيزات التالية : - 5 25 28 , 32 0 
ولهذا الغرض يجب تحديد كمية السليلوز من الطماطم وذلك بإحراء فصل توربينة 5602186108 
0161 . 

ويتم تخزين معجون الطماطم بعد تعبئته داخل براميل و علب معدنية أو برطمانات زحجاحية أو 
عبوات من الألمنيوم فبعد تركيز الطماطم لا يصبح بالمقدور تقليل المحتوى المائي عن 30 0/ والتي 
تقابل النشاط المائي 30169اع2 13]6 يساوى -0.75 -0.70 وإضافة الماء يقلل من النشاط المائي 
وعند تعبئة معجون الطماطم داخل براميل عند تركيز لا يقل عن 30 70 يتم بطريقتين :- 
أ- يسمح للمعجون بالتدفق مباشرة من ماكينة البسترة عند درجة حرارة حوال 90 ”م والتى تم 
تطهيرها مسبقا ببخار الماء 

ب- التبريد عند درحة حرارة 30 “م داخل مبادل حرارى ثم يسمح بتدفق المعجون عند هذه 
الدرجة إلى البرميل الذي تم تطهيره ببخار الماء بمرحلة سابقة . 

ومن أجل أغراض التخزين يتم إضافة 3-846 ملح وعند استخدام 3 0 فقط يحب تحقق مايلى 

أ استخدام ثمار سليمة . 

بيد «القسل الخد للتمان » 

ت- بسترة معجون الطماطم واستخدام براميل جيدة وتخزين هذه البراميل فى أماكن باردة في 
المواسم الحارة . 

أما التخزين فى علب كبيرة سعتها ع! 10.5 كجم بتركيز أدى 30 0/ يتم بدون بسترة بإتباع 
الخطوات التالية :- 

أ- تعقيم العلب وأغطيتها بالبخار . 

ب- تعبئة معجون الطماطم عند :92-94 ”م 

ت- إحكام علق العلب . 

ث- قلب العلب وتبريدها بالواء . 

وفى حال استخدام العبوات الصغيرة سواء علب أو برطمانات أو زحاحات فعادة يتم تعبئتها 
بمعجون طماطم مبستر عند درحة حرارة 92-94 “م حيث يتم تطهير العبوات مبدئيا ببخار الماء وبعد 
إحكام غلق هذه العبوات يتم غمرها فى ماء مغلي مدة قصيرة وذلك من أحل تطهير الأسطح 
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الداخلية هذه العبوات وكذلك للمنتج الملامس لما . وى بعض الدول يتم عمل تطهير إضافى 
للوصول إلى مثالية النظافة والسلامة الصحية . 

أما التعبئة فى أواني من الورق الألمنيوم ببسترة معجون الطماطم مع تسخينه . 

والجدير بالذكر أن معجون الطماطم الحيد المتجانس والخالي من البذور والقشر له لون وطعم 
ورائحة لا تختلف عن الموجودة فى الطماطم الطازحة كما أن المعجون الحيد يتميز باحتوائه على 
5 0 من حمض اللكتيك 2010 عناءة1[ ويمكن إضافة 8 0 من الملح عليه .وهناك ثلاثة أنواع 
من معجون الطماطم 24 , 36,30 . 

والجدير بالذكر أن هنا بعض المنتجات المصنوعة من معجون الطماطم مثل :- 

٠: الكتشاب‎ 

فيما بلي أحد وصفات هذه الخطوط 

0 جرام صلصة طماطم 

0 جرام شكر 

0 جرام حل تركيزه 10 

0 جرام ملح 

0جرام لب البصل 

0 جرام ثوم وتوابل أخرى مكسبة للطعم المميز . 

صلصة الطماطم 5 10111210 

بمكن الحصول عليها من معجون الطماطم أو عصير الطماطم المركز بإضافة بعض التوابل عليها 
مثل الملح والسكر والخل والتوابل ..الخ. ثم الغليان والتصفية الناعمة ثم التعبئة فى العبوات ثم غلق ثم 
بسترة عند درحة حرارة 85 ”م لمدة 45 ذقيقة. ويوحد وصفات وفيما يلي أحد هذه الوصفات . 

0 جرام معجون طماطم. 

0 جرام سكر 

0 حرام ماج 

0 جرام دقيق 

0 جرام ثوم وتوابل أخرى 


0 جرام ماء مختلط مع زيت ومبستر عند 90 درجة مئوية. 
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١‏ -1 -! الاسئلام والعسيل 

بعد جمع الثمار الناضجة التامة التلوين تنقل إلى المصانع حيث تلقى في أحواض الغسيل 
وعسس1. وتحدف هذه العملية إلى إزالة الطين والأحسام الغريبة المصاحبة للثمار مثل بقايا المبيدات 
والكائنات الحية الدقيقة والفطريات والقوارض وبيض وديدان ذبابة الدروسوفيلا 1119م10050. وجود 
أي من هذه المواد في منتجات الطماطم يؤدي إلى تصنيفها كمنتج مغشوش 1ه طبقاً 
للمواصفات التي وضعتها هيئة ال 824 الأمريكية. وتشمل عملية الغسيل مرحلتين مرحلة النقع 
04م علةه50 ومرحلة الشطف بالرذاذ 200ءم عدم بوورم5. هذا ويجب أن تزود ال وعممن21] 
بأنابيب دفع هواء وأنابيب دفع بخار من القاع وذلك لكي تسمح بحدوث تقليب للماء أثناء الغسيل 
والذي يساعد على إزالة بيض ويرقات الدروسوفيلا وغيرها من الملوئات » ويعمل البخار على رفع 
درحة الحرارة إلى حوالي 4 6 م. ويفضل أن تمكث الثمار في ال وعدمن81 لمدة 3دقائق لتفكيك 
حبيبات الطين وذلك قبل عملية الغسيل النهائية. فقد وحجد أن استخدام درحة حرارة 54 م لمدة 3 
دقائق أثناء الغسيل يؤدي إلى حفض بيض ويرقات الدروسوفيلا بنسبة 48 0/) 
1-١‏ - 1 العرر والندريج 

تحدف هذه العملية إلى إزالة الثمار الغير مطابقة للمواصفات من حيث التلوين والأجزاء المصابة 
ويجحب إزالة الأعناق لأا تُكسب العصير الناتج نكهة مرة كما تسبب حدوث تلون بني للعصير. 
وللتأكد من عملية الفرز فإنه غالباً يتم فحص الطماطم باستخدام احتبار شريحة هاور لعد الفطريات 
4 غتتامه 2101110 803:0 وذلك على عينة عصير. ولأهمية عملية الفرز فإنه يحب تدريب 
العاملين على أدائها على أكمل وحه » بالإضافة إلى الاهتمام بتصميم الإضاءة على خطوط الإنتاج 
بحيث تسمح بالفحص الحيد وبدون أن تسبب لمعان على سطح الثمار. 
1-1١‏ -"! الْنْكْسر عستم ممط عده عستطائتتم© 

بعد الفرز تمر ثمار الطماطم إلى وحدة الكسر :عمم0© وتتجزأ إلى قطع في حدود 0.04 إلى 
6 بوصة. بعد ذلك يتم إتباع إما الكسر على الساخحن أو الكسر على البارد تبعاً لطبيعة العصير 
المطلوب إنتاجه. وقد تم شرح كلا من طريقة الكسر على البارد والكسر على الساحن سابقاً. 
1-1١‏ -: الاسنحلاص د«مناء 12 

تتعدد أجهزة الاستخلاص 25مع8)3 عه ومعطوتمط وأفضلها هي الأنواع التي تعتمد على 
الضغط لفصل العصير عن اللب وذلك عند مقارنتها بالأحهزة التي تعتمد على الاهتزاز حيث تؤدي 
الأخيرة إلى إدخال كميات أكبر من الحواء في العصير. أكثر الأنواع شيوعاً هي النوع الحلزوني ع9 
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من والبدال عمل 530016. في النوع الأول فإن فعل الضغط ينتج عن دوران حلزوني داخل مصفى 
حيث يُضغط لب الطماطم في ابحاه المصفى باستخدام ضغط مستمر ومتزايد ويتراوح قطر فتحات 
المصفى ما بين 0.02 إلى 0.03بوصة. بينما في ال ءملإ) 220016 فإن لب الطماطم يضرب بواسطة 
ألواح على هيئة بدال في اتحاه المصفى. 

كمية العصير الناتحة 10ءذلا من الطماطم الطازحة تتراوح بين 9 - 91.5 9/اعتماداً على نوع 
أجهزة الاستخلاص المستخدمة. فأجهزة الاستخلاص من نوع 06لإ] 50161 تعطي متوسط ريع 
لعذلا 78.996 بينما ال عمنز) 220016 يعطي 82.4 ومن المفضل الوصول إلى نسبة استخلاص في 
حدود 70-80 0 وف بعض الحالات يفضل استخدام نسبة 9/01١‏ حيث أن العصير المستخلص 
يتميز باحتوائه على تركيز عالي من المواد الصلبة الذائبة والتي تحسن من نكهة العصير وتركيز أقل من 
المواد الصلبة الغير ذائبة. 
0-1-1 إزالة الهواء؟ دسمنوععدء1 

نظراً لأن تسخين عصير الطماطم امحتوى على أكسجين ذاتن: غالياً فا يؤدي إلى نقص حتوى 
فيتامين ج » إلى حانب التأثير على لون ونكهة العصير فإن كثير من المنتجين يلجوا إلى إمرار العصير 
على وحدة إزالة المواء وفيه يتعرض العصير إلى تفريغ ويفضل إجراء ذلك بأسرع ما يمكن بعد 
استخلاص العصير وقبل إحراء بسترة للعصير » وقد تفقد عملية إزالة ال هواء بعض مميزاتما في حالة 
كسر الطماطم على الساحن ولكنها تظل مفيدة في المحافظة على نقص فيتامين ج خلال عمليات 
التعقيم أو البسترة في حالة إتباع أي منها. 
1-1-1 التجييس ده د22نصءع0:ه11 

لإنتاج عصير متجانس في القوام والإحساس الفمي وكذلك لمنع حدوث فصل في العصير أثناء 
التخزين فإن عصير الطماطم يتعرض لعملية تجنيس تشابه ما يتم في منتجات الألبان حيث يتم دفع 
العصير خلال بحرى ضيقة مع تعرضه لضغط عالي يصل على 1000- 1500 رطل / بوصة' مما يؤدي 
إلى تفتيت حبيبات اللب. وتعتبر هذه العملية هامة جداً في حالة تعبئة العصير في عبوات زحاحية 
وتؤدي هذه العملية إلى زيادة لزوجة العصير وإعطائه قوام أكثر نعومة. وتقلل من فرصة حدوث فصل 
في العصير 
/-1-1١‏ إضافة اطلة والتعبلة عدنااة؟ 0ه عستناادك 

يضاف الملح إلى عصير الطماطم المعبأ في عبوات كبيرة ولكن الأكثر شيوعاً هو إضافة الملح إلى 
العبوات المحتوية على العصير وذلك إما في صورة ملح حاف أو على هيئة أقراص وهذا بالتالي يجعل 


00) 
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من غير الضروري الاحتفاظ بالعصير في عبوات كبيرة » ويضاف الملح غالبا بتركيز 0.5 - 0.7 0/, 
وقد يعبأ العصير إما في عبوات زجاجية أو معدنية أو كرتون. 
86-1-1١‏ حفط العصير 0د «عدء» ععنال دده 

بالرغم من أن عصير الطماطم يعتبر من الأغذية الحمضية فإنه يحتاج عند تصنيعه إلى بعض 
المتطلبات التي لا تلزم في حالة الأغذية الحمضية الأخرى مثل الفواكه. فالبكتريا المقاومة للحموضة 
والتي تكون حساسة للحرارة تُقتل عند درحة حرارة 85 "م أو أكثر » إلا أن فساد عصير الطماطم قد 
يرحع إلى ميكروبات مكونة للجراثيم ذات مقاومة عالية للحرارة » أحد تلك الأنواع هي البكتريا الغير 
منتجة للغازات 110اطةتتاء)05م 0نانل105)63© إلا أن البكتر يا من نوع 1نا50 11126 هي ال 0-8 يوقا 
والتي على اهنا يحب معاملة عصير الطماطم اويا للقضاء عليها وأهمها و5ن1[زع82 
2115 ويتم معاملة العصير حرارياً سواء قبل أو بعد التعبئة في العبوات على حسب نظام 
التعبئة المستخدم. فعند المعاملة قبل التعبئة كما هو متبع في ال 816م76]:8 (العبوات الكرتون) فإن 
العصير يسخن في مبادلات حرارية لدرحة ما بين 96-102 م لمدة 15 ثانية ثم يبرد ويعبأ في العبوات 
الكرتون المعقمة تحت ظروف معقمة ويطلق على هذه التعبئة عه1111 عنامءوم وعند إجراء المعاملة 
الحرارية بعد التعبئة فهنا يسخن العصير أولاً إلى درحة 90-92 'م ثم يعبأ ساحن في العبوات ثم تقفل 
وتمر داحل نفق تسخن فيه العبوات لفترات زمنية محددة على درحة 92 م ثم يبرد. 
١-/ا‏ محطان نركيز الطماطم 

يمكن القول بأن الطماطم من المنتجات التى يمكن أن يحدث لما تغير فى اللون والطعم والقيمة 
الغذائية عندما تتعرض لدرحات حرارة عالية . 

وعند تركيزها بتبخير محتواها من الماء بالحرارة يجب الأخذ فى الاعتبار جيع المتغيرات التى تؤثر 
على المنتج النهائى وهما درجحات الحرارة والزمن . 

وأخيرا فى هذه السنوات فان مشاكل الطاقة الحرارية تم معالحتها بمبخرات المتعددة الفعل . 

حيث ان استهلاك الماء والبخار يكون أقل من مبخر واحد ف المبخرات التقليدية السابقة . 

ولقد تناولنا بالتفصيل وحدات التركيز الدفعية المتعددة المراحل الحديثة المستخدمة في أول هذا 
القرن الواحد والعشرون وسوف تنناول في هذه الفقرة وحدة تركيز ثلاثية المراحل كانت منتشرة في 
الأسواق في الثمانينات من القرن الماضي ومازلت موجودة في ميدان الصناعة حتى الآن. 

وتتميز هذه المبخرات بما يلى :- 

اك مح وان نر ون حيف ارا رفكي تر . 
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؟- توفير عالى فى الماء وةالبخار ليقل الى 30 0امقارنة بالاستهلاك ف المبخرات المزدوحة 


-٠‏ يمكن الوصول الى تركيز عالى بدون التخوف من تكون ترسبات بالمنتج أو تحول لون المنتج 
لون البذن. .: 

- الحصول على معدل ثابت من المنتج الخارج من هذه المبخرات . 

ه- يمكن التشغيل بدون توقف طوال الموسم ومن ثم يتم الاستغناء عن تكلفة الغسيل الباهظة 
بمكن استخدام توربينات بخارية تعمل بالبخار الناتج من تبخير الفواكهة ومن ثم نوفر تكلفة الطاقة 


5- يمكن تنظيفها بسهولة بأقل عدد من المشغلين وفى أقل وقت ممكن . 

1- يتم تشغيلها بعدد قليل من المشغلين . 
وعادة لإنتاج صلصة طماطم على الساحن بريكس 28-32 وبوستويك يتراوح مابين 4-6 سنتي بواز 
يتم ضبط درحة حرارة 1816 206 عند درحات حرارة تتراوح مابين 85-900 » في حين أنه عند 
إنتاج صلصة طماطم على البارد بريكس 36-38 وبوستويك يتراوح مابين 7-12 سنتي بواز يتم ضبط 
درحة حرارة 6:1 606 عند درجات حرارة تتراوح مابين 80-850 . 
1١‏ -/ا-١‏ محطان تبحير الطماطم الثلائيه امراحل الافعية اطروده جمبحر لوفا 

تتكون الوحدة من ثلاثة مبخرات رأسية مزودة بمواسير متداخلة ويطلق على هذه المبخرات 
بالمراحل الأولى والثانية والثالئة ويتم تدوير المنتج بواسطة مضخة تدوير فى كل مرحلة مابين غرف 
فصل البخار والمبادل الحرارى فيزداد تركيز المنتج باستمرار . 

ويتم تبخير العصير فى منطقة مفرغة من الحواء فاكيوم ويعتمد فيمة الفاكيوم على درجة الحرارة فى 
كل مرحلة وتكون دورة البخار الخارج من المنتج من المكثف الى المرحلة الثالثة الى المرحلة الثانية الى 
اموجلة الأول 

ويتم الحصول على البخار المستخدم لتسخين المنتج فى المرحلة الأولى من الغلاية ومن ثم يتمدد 
حزء من هذا البخار وهذا البخار يستخدم لتدوير التوربينة البخارية اذا تم تركيبها . 

فى حين يتم تسخحين المنتج فى المرحلة الثانية من بخار الماء المتصاعد من المنتج فى المرحلة الأولى 
فى حين يتم تسخين المنتج ف المرحلة الثالثة بواسطة بخار الماء المتصاعد من المرحلة الثانية . 
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ويتم نقل بخار الماء المتصاعد من المرحلة الثالثة الى المككثشف حيث يتم فيه تكثيف حيث يتم 
تعريض هذا البخار لماء متساقط من أعلى لأسفل ويتم نقل خليط الماء والبخار المتكائف بواسطة 
مضخة طاردة مركزية . 

وتكون دورة المنتج كما يلى :- 

فيدخل المنتج من تانك العصير الى المرحلة الثالثة ثم ينتقل الى المرحلة الأولى ثم ينتقل الى المرحلة 

ويتم تزويد كل مرحلة بمضحة تدوير وتقوم با حافظة على تدفق ثابت للمنتج داخل مواسير 
المبادل الحرارى . 

ويتم التحكم فى معدل تدفق المنتج من مرحلة لأخرى بواسطة صمامات تحكم فى التدفق يتم 
التحكم فيها تبعا لمستوى المنتج فى كل مرحلة . 

ويتم التبخير فى المرحلة الثالثة عند درحة حرارة 45 درحة مئوية للسائل الساقط على هيئة رقائق 
ساقطة ف المبادل الحرارى لهذه المرحلة وكذا للسائل الصاعد لأعلى نتيجة للضخ الحبرى بالمضخة . 

فى حين أن يتم التبخير فى المرحلة الأولى يتم عند درحة حرارة تصل الى 90درحة مئوية . 

أما التبخير فى المرحلة الثانية فيكون عند درجة حرارة 65-70 درجة مئوية وتتعامل مع المنتج الذى 
له تركيز عالى بواسطة التدوير السريع للتدفق من أعلى لأسفل . 

ويتم التخلص من المواء والغازات الغير متكثفة والنابحة من تبخير العصير بسحبها بواسطة مضخة 
فاكيوم تحافظ على ايجاد فاكيوم فى كل الوحدة . 

والشكل 5-" يعرض وحدة تحفيف مزودة بثلاثة مبخرات دفعية ومبخر لوفا ‏ 1.7904 
04101 يعمل بمبدأ الفيلم الساقط عند انتاج طماطم 81015 30بسعة انتاحية 
للمركز ٠‏ 5 طن يومى . 

وهو يتكون من اسطوانة محاطة من الخارج بسطح تسخين وتحتوى من الداخحل على وحدة قشط 
ومسح السطح الخارج على شكل بريمة مدارة بواسطة محرك يقوم بقشط المركز المتكون على السطح 
الداحلى ويصل بالمنتج بدرجات تركيز عالية وهو مناسب جدا للفواكهة الحساسة للحرارة مثل الموالح 
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حيث أن + 

مبخر المرحلة الأولى 
مبخر المرحلة الثانية 
مبخر المرحلة الثالثة 


مبخر لوفا يعمل بمبدأ الفيلم الساقط مع عنصر يقشط المركز من على السطح 


الداخلى للمبخر ويدور بمحرك أعلى المبخر 

غرفة فصل المنتج عن بخار الماء للمرحلة الأولى 

غرفة فصل المنتج عن بخار الماء للمرحلة الثانية 

غرفة فصل المنتج عن بخار الماء للمرحلة الثالثة 

مضخة تدوير المنتج ف المرحلة الأولى 

مضخة تدوير المنتج فى المرحلة الثانية 

مضخة تدوير المنتج فى المرحلة الثالثة 

مضخة ضخ المنتج من تانك العصير الى مبخر المرحلة الثالثة 

مضخة ضخ المنتج الخارج من مبخر المرحلة الثانية الى تانك المركز 1801161 
مضخة المركز من تانك المركز الى مبخر لوفا 

مضخة ضخ المركز الخارج من مبخر لوفا الى الى مأكينة التعقيم والتعبئة 
مضخة البخار المتكاثف فى المكثف 0114© 

مضخة البخار المتكائف فى المكثف 0711© 

مضخة ضخ الماء من حوض الماء الرئيسى 2001.1 الى المكثف 017121© 
بطيعة فاحوم 

وطدرم 

مضخة البخار المتكاثئف 

مكثف الأبخرة المتصاعدة من المبخرات الثلاثة 581,582,183 

مكثف الأبخرة المتصاعدة من مبخر لوفا584 

برح الريك 
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للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والجدير بالذكر أن هذه المبخرات بالرغم أتما تقنيات الثمانينات إلا أتما تميزت بتعريض عصير 
المنتج فى المرحلة الثالثة الى البخار المباشر القادم من الغلاية لإحداث تبخير للمنتج عند درحة حرارة 
0 "م في حين تم تعريض المنتج النهائى ذات البركس العالى فى المرحلة الثانية الى بخار المنتج لإحداث 
تبخير للمنتج عند درجة حرارة 65 "م وهذه الدرجة لا تؤثر على اللون وبذلك يمكن رفع درحة حرارة 
المنتج ف المرحلة الأولى بدون الخنوف من تدن اللون ومن ثم يمكن رفع معدل الإنتاج 
6-1١‏ مشاكل الإنتاج وتلعيات المنتج وطرق التغلب عليها 
١-8-١‏ مشائل عصير الطماطم ععنداز 2)0دده"1 
-١‏ حدوث انفصال بين طبقات المنتج نتيجة لعدم توفر التجحانس الكافق أو نتيجة لعدم 
اللزوحة الكافية . فى الحالة الأولى يجب زيادة التجنيس وف الحالة الثانية زيادة درجة حرارة التسخخحين 
المبدئى لتثبيط الإنزيهات . 
؟- تحبس المنتج نتيجة لوحود تلوث ف الثمار أو نتيجة لغسيل غير جيد أو استخدام عبوات 
ثة ومكن تحديد ذلك من القياسات المعملية والجدير بالذكر أن البسترة الجيدة تقضى مشكلة 
التجيبس ولكن يظل الطعم الغير مرغوب به موحود . 
0-٠‏ اختمار العصير بطريقه واضحة وذلك نتيجة لنفس أسباب تحنيس المنتج . 
4- عصير الطماطم يصبح حمضي بدون تكون غازات وهذا يحدث نتيجة لتكون بكتريا 
تتام ممتعطاو )صهاكزوع7201رعط) ويصبح طعم المنتج كطعم الخل وعكن تحنب هذه المشكلة برفع 
درحة حرارة البسترة الى 130-135 "م. 
وند.. فقلاك. نمبة كبيرة هرم فيقافين © نتبححة السخكدين وا كسحين الحواء وفيما يلي كيفية التغلب 
على هذه المشكلة :- 
ث- منع دحول المواء إلى الكسارة تعطوتك ووحدة الفصل 101ع22اءده 
ج- التأكد من نزع الحواء برفع الفاكيوم إلى 118 هدم 700 مليمتر زئبق عند درحة حرارة لا تقل 
عن 35-40 ام . 
2 غلق العبوات فى فاكيوم . 
-١‏ عدم جودة لون العصير ويمكن تحنب هذه المشكلة باستخدام مار طازحة وذات لون جيد 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


١-6-١‏ مشائل معحجون الطماطم ومرثر الطجماطم 20ح 5)6دم 2200ه1 
111[ 60011612111260 

-١‏ وجود رمل ناتج عن الغسيل الغير جيد للثمار أو نتيجة لاستخدام ثمار ملوثة وهذا يمكن 
التغلب عليه بالتركيز على عملية الغسيل المبدئي وغسيل الثمار . 

0-5 حدوث تحبس لسطح المعجون المعبأ فى براميل يمكن تحنبه بالطرق التالية :- 

ت- التركيز على عملية الغسيل المبدئي والغسيل . 

ث- إتباع التعليمات الصحيحة فى البسترة . 

ج- التعبئة فى عبوات أو براميل نظيفة . 

ح- غلق البراميل أو العبوات مباشرة بعد التعبئة . 

-١‏ تخمر واضح يظهر فى صورة كحول ضعيف أو خل وعند زيادة معدل التخمر تظهر 
فقاعات غازية فى المنتج ويتبع نفس خطوات الوقاية من التجنيس . 
1١‏ -8-" مشائل صلصة الطماطم د5عع1د؟ 2)0دده1 
أ- تحول لون سطح المنتج إلى الأسود فى المنطقة المعرضة للهواء :- وذلك نتيجة لتفاعل 
الحديد مع التوابل وبذور الطماطم ..الخ ويمكن تحنب هذه المشكلة بتجنب المعدات المعدنية ) 
وتحنب تكسير بذور الطماطم » ويجب إحكام العبوات فى حيز مفرغ من الحواء 
؟- إنخفاض درجة اللون:- وذلك لاستخدام طماطم العروة الشتوية ذات الألوان الأقل من 
العروة الصيفية » أو إستخدام حرارة أعلى من 80-850 في مراحل التركيز » أو حدوث راجع للحهاز 
البسترة لسبب أو لآخر » أو إنخفاض الفاكيوم في حلل مراحل التركيز . 
- زيادة معدل السريان ( البوست ويك) :- ويمكن التغلب على هذه المشكلة بزيادة درحة 
حرارة في 814161 1101 أعلى من 750 والاستمرار في رفع درحة الحرارة حتى ضبط السيولة . 
- قلة معدل السريان ( البوست ويك) :- وذلك لعدم إكتمال البكتين في الثمار وتكون 
البروتوبكتين بدلا منه وهو لا يتكسر بفعل الانزيمهات مثل البكتين ويمكن التغلب على هذه المشكلة 


بتقليل درحة حرارة 81241615 2101 تدريجيا . 
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الباب الساببج 


صناعة عصير ومسركز الموالح 
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صناعة مركز الموالح 


١-1‏ مغقد مي 

من المعتقد أن ثمار الموالم نشأت في جنوب الصين » 
إلا أكما تنتشر حالياً في المناطق تحت الاستوائية ما بين 
خحطي عرض 20,40وقد بلغ الإنتاج العالمي من ثمار الموالح 
(برتقال » ليمون حلو . ليمون حامضي » يوسفي »2 
جريب فروت » تنجرين وخلافه) في عام 2007 طبقا 
لإحصائيات منظمة الأغذية والزراعة102 مليون طن 
(20-07 ©ى) وهي تحتل بذلك المرتبة الثانية بعد 
محصول العنب من حيث حجم الإنتاج. وتأقي البرازيل في 
المرتبة الأولى على العالم بإنتاج يصل إلى 17.7 مليون طن 
تليها الولايات المتحدة الأمريكية (13.5 مليون طن) ثم 
منطقة حوض البحر الأبيض المتوسط (15.6 مليون طن) 
بالنسبة لجمهورية مصر العربية فإن إنتاحها من الموالح يقدر الشكل ١-١7‏ 
بحوالي 2.5 مليون طن. والشكل ١-17‏ يعرض صورة لشجر الموالح وكيفية جمعها فى أمريكا الجنوبية . 

ويعتبر البرتقال أهم ثمار الموالح سواء من ناحية حجم الإنتاج » الأهمية الاقتصادية » وحجم 
التصنيع » ويصل الإنتاج العالمي تبعا لا حصايات منظمة الأغذية والزراعة (20-07 88©0) من 
البرتقال إلى حوالي 64.67 مليون طن حيث بمثل 60.196 من الإنتاج الكلي للموالح. تنتج جمهورية 
مصر العربية 1.8 مليون طن برتقال تمثل 2.740 من الإنتاج العالمي و 38.890 من إنتاج أفريقيا ورغم 
ذلك فإن مصر ليس لا تمثيل يذكر على المستوى العالمي بالنسبة لتصنيع البرتقال حيث يستهلك 
ويصدر في صورة فاكهة طازحة . 

بينما على المستوى العالمي فإن حجم البرتقال الذي يصنع إلى عصير ومركز برتقال يصل إلى 
5 مليون طن تساهم البرازيل ب 10.6 مليون طن والولايات المتحدة الأمريكية ب 6.5مليون ودول 
حوض البحر الأبيض المتوسط. 1.7 مليون. طن: 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


تتركز زراعة وتصنيع البرتقال في أمريكا في ولاية كاليفورنيا وولاية فلوريدا بينما في البرازيل فتنتشر 
زراعة وتصنيع البرتقال في منطقة و11ّه 530.والجدول ١-١7‏ يبين معدل إنتاج ثمار البرتقال عالميا 
7 . 


الجدول /ا- ١‏ 


/ا-؟ اننشاء ا لكمارود تصليعها 
الشكل 7-1 يبين مخطط توضيحي لكيفية انتقاء الثمار الصالحة بداية من المزارع . 


5 


0 
7 
يدا 


4 
2 


بحرن 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


حيث أن :- 
انحن الغيدانك 6 إنتاج الثمار 1 
مخزن المعزولات 7 الوزن والتسجيل هَ 
غسيل الفاكهة 5 تفريغ الثمار 3 
التدريج النهائي والفرز الحجمى 8 التصنيف المبدئي وإزالة الثمار التالفة والنفايات 8 
ميويعة امخض 0 الفرز واستبعاد النفايات 5 


والشكل 7-1 يعرض مخطط صندوقي يبين مراحل تصنيع الموالح . 


الشكل /١-م‏ 


الدرحن 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,1[0] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ا 4-1 يعرض صور لمراحل الإنتاج المختلفة في مصانع تصنيع المولح . 


ل 1 
داه الب لأس 


6-١/ الشكل‎ 
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”-١/‏ ثمار الموا الح كمادة خام 1/1121 نمخ]ا كه كالنصط كنمسالن 
تعتمد عمليات التصنيع بصفة أساسية على نوع وتركيب ثمرة الموالح. 
لا - "ا -| أنوع الثمار )ند 4ه عمو 
يمكن بوجه عام تقسيم أنواع الثمار إلى :- 


-١‏ ثمار برتقالية 06م ألما ع5 م013 
>- البرتقال الحلو 015 م5176 

- البرتقال المر 0105 81161 
البق سفي 1/2013 

؟- ثمار صفراء 6م غتدا 1019[ء7آ 
> الليمون 10 

- الليمون المكسيكي عسارآ 

- الحريب فروت غخنا1 6م012 


ويعتبر البرتقال 5أقمعماة 5ن أهم هذه امجموعة يليه الجريب فروت 3 الليمون واليوسفي . 
١" -/‏ - ]أصناف موالخ التصنية دغناءته؟؟ عسصنووءء0»< 5ن ): 

تتأثر جودة عصائر الموالح بعدة عوامل منها ظروف التصنيع » درحة نضج الثمار » المناخ » حالة 
التربة » والصنف 773116]9. وفيما يلي نبذة مختصرة عن أهم أصناف الموالح المستخدمة في التصنيع. 

5 البرتقال الحلو (:زئبرع:,ةك 15" )) دعو ص0 اأءع‎ -١ 

وهي تمثل أهم أصناف الموالح التجارية حيث يقع داخلها حوالي ثلثي الموالح المنتتجة على المستوى 
العالمي. وهي تستخدم على نطاق واسع للأكل الطازج ولكنها في الولايات المتحدة الأمريكية 
والبرازيل تعتبر الأكثر استخداما في التصنيع ويمكن تقسيم أنواع البرتقال الحلو إلى ما يلي : 

البرتقال العادي (الشائع) 65 (وصتوده") » النافل ععمة0 238961 » البرتقال أبو دمه 
06 810001 » البرتقال السكر: كي 0132565 نتةع511 01 6101655م . 

* البرتقال الشائع 5وعع 0122 «مسدحره): 

تمثل أنواع البرتقال الشائع ثلثين إنتاج البرتقال الحلو ويطلق عليها عدة أسماء منها البرتقال الأشقر 
65 81011 وفي اضبانا يعرف بال ععمواظ8 وق إيطاليا 6م10 وق مصر بالبلدي 2821301 
وأكثر الأصناف المنزرعة من هذه ال مجموعة هو برتقال الفالنشيا وععمه01 2م7716 والذي يمثل 


حوالي نصف إجمالي البرتقال المنزرع في الولايات المتحدة الأمريكية بينما في مصر فإنه دخل حديثاً 


عل 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


ويعرف باسم البرتقال الصيفي وكمياته في تزايد مستمر نظراً للاعتماد على هذا الصنف في زراعة 
الأراضي الحديدة. ويعتبر الفالنشيا أكثر الأصناف استخداماً بالمقارنة بأصناف الموالح الأخرى. وترحع 
أهميته التجارية إلى أن موسم زراعته تمتد كما يمكن لهذا الصنف التأقلم مع العديد من الظروف 
الزراعية » ومن الأصناف الأخرى التي تتبع البرتقال الشائع برتقال الشاموق انامدصدط5 وهو أكثر 
الأصناف المنزرعة في شمال أفريقيا والذي هو في حقيقة الأمر صنف البلدي 821201 وهو لا يعتبر من 
الأصناف الحيدة للتصنيع حيث تنخفض كمية العصير ويكون ذو لون ضعيف كما أنه قد تتكون به 
بعض المواد المرة. أما الأصناف التي تحصد مبكرا في بداية الموسم فأهمها صنف ال متلتصة]]. 

0 البرتقال النافل ععصة0 21271 : 

يتميز برتقال نافل باحتواء الثمرة على سرة وهي تعتبر 
من أكثر الأصناف المحببة للأكل الطازج لأتما غير عصيرية 
بشكل واضح والفصوص لما رائح جميلة ولما قوام 
متماسك وخالية من البذور كما أنما سهلة التقشير » ومن 
العوامل التي تقلل استخدامها في التصنيع هو تكون مرارة 
متأخرة بعد التصنيع » ويمكن استخدامها في التصنيع في 
حالة إحراء خطوة لإزالة المرارة قبل الوصول إلى المنتج 
النهائي أو استخدام الثمار المجموعة في نماية الموسم فقط 
» والشكل 5-1 يعرض صورة للبرتقال النافل . 

* البرتقال أبو دمه وععصه0 81000 : 


يتميز هذا الصنف باحتوائه على صبغة حمراء 
ويتميز عصيره برائحة فريدة ويعتبر من أفضل أصناف 
البرتقال إلا أن الأنثوسيانينات تتدهور أثناء التصنيع 
والتخزين مؤدية لأن يصبح لون العصير غير مرغوب 
تؤدي هذه المعاملة أيضاً إلى إزالة المواد المرة 
"الليمونين «نههدمن]" التي قد تتكون بعد التصنيع كما هو الحال في برتقال النافل» والشكل 5-1 


يعرض صورة للبرتقال أبو دمه 
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* البرتقال السكري وعوصة0 مندعدد نه 4001655 


ع 


وهو يتميز بانخفاض محتواه من الحموضة أو قد تكون منعدمة تماماً. وهو يسمى في أسبانيا 
عنعن وف إيطاليا ءع201 وفي مصر سكري أموع500 2 ولشيكل الخفاض الحموضة مشاكل في 
تصنيع العصير حيث أنما تسمح بنمو الميكروبات الممرضة. صنف السكري المنزرع في مصر يتميز فإن 
نسبة البركس / الحامض تكون في حدود 100 ما يدل على أنه حلو جداً ولا يصلح للتصنيع. 

؟- البرتقال الحامض 012285 “5001 : 

ويسمى أيضاً البرتقال المر ععمة0 م8166 ويطلق عليه في مصر النارنج وهو مر وحامض بدرحة 
تمنع استخدامه في التصنيع وكذلك فإن رائحة زيت القشرة تكون قوية وغير مقبولة ويستخدم النارنج 
غالباً في عمل المرملاد 81206صة]/3. 

*1- اليوسفي عمةية0م 212 : 

يتميز اليوسفي بقشرة غير ملتصقة سهلة التقشير ومحور الثمرة 0016 مفتوح كما أن لون القشرة 
أكثر غنى بالكاروتين عن باقي أصناف الموالح. بالإضافة إلى أن اليوسفي له رائحة فريدة وغنية أكثر 
من غالبية ثمار الموالح. ويأقٍ اليوسفي في المرتبة الثانية من حيث الإنتاج. في الولايات المتحدة 
الأمريكية يضاف اليوسفي حتى 1096 إلى عصير البرتقال بدون أن يتطلب ذلك كتابته على البطاقة 
اء0ة.] ودف الإضافة إلى تحسين اللون الفاتح لعصير البرتقال خاصة الذي ينتج في بداية الموسم. 
إلا أن هذه الإضافة محل حلاف بين الدول المنتجة لعصير البرتقال (أمريكا والبرازيل) وبين الدول 
المستهلكة (أوربا) حيث أن الأحيرة تشترط أن يكون عصير البرتقال مستخلص فقط من ثمرة البرتقال 
5 011711 » والشكل 7-1 يعرض صورة لليوسفي المنتشر في الوطن العربي . 
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/-١/ الشكل‎ 


وبوحه عام يوحد من اليوسفي 5 أنواع وهي : 

: اليوسفي الشائع (10 1110©" 01175)) ستتقلصة]8! ممسحره0 وهو أهم الأنواع‎ -١ 

- يوسفي ساتسوما 2/13203112 53511213 وهو السائد ف صناعة العصير قف اليابان وثماره م 
أكثر الأصناف صلاحية وتحملا للبرودة. 

17- يوسفي البحر الأبيض لمتوسط (نومءغا0 115 )) متتقلصة]/! ممعصدسئ)نلء]2 وهو 
الشائع زراعته في مصر وقد حل مكان هذا النوع في المغرب الصنف كلمنتين عمنامعصع01). 

5- يوسفي الملك متمدلصد]8 عمككا. 

ه- 

8 الجر بب فروت (20151 :و7 كن 3)) اتتاعم 62 

يتميز الجريب فروت بنكهة مميزة ولون فاتح ويحتل المرتبة الثالثة من حيث الإنتاج بعد البرتقال 
واليوسفي. وعند تصنيعه لعصير فإن المركب الجليكوسيدي نارنحين «ذعمننهاا يكسب العصير طعم 
مر مباشرة بعد العصر إلى جانب تكون مرارة متأخرة أثناء التخحزين والتي ترحع إلى مركب الليمونين 
5.10 وتستخدم قشرة الجريب فروت في إنتاج البكتين والزيوت الطيارة ويوحد أساساً وعين من 
الجريب فروت وهما النوع الشائع أو الأبيض اتنتاء ممع عأتط1؟ 01 11ممتمدم0) والنوع الملون أو الوردي 
أتناتاءمممع علصلط وأكثر أنواع الجرس ذروت الفشارا صنف ال 213158 وهو من الأصناف المتأحرة في 


النضج. 
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بالنسبة للجريب فروت الوردي فإن الصبغة المسئولة عن اللون هي صبغة الليكوبين عمءعممع8.آ 
وبالرغم من أتما تكسب الثمار لونا مرغوباً عند الأكل طازج إلا أنما تتغير عند التصنيع وتصبح باهتة 
كما هو الحال في البرتقال أبو دمه. 

كوكتيل الحريب فروت ينتج من عصير الحريب فروت الوردي المضاف إليه محليات 75عمعاءة؟5 
وألوان ومكونات أخرى لإكساب العصير مظهر جحذاب بدون أن يؤثر ذلك على لون الصبغة ع 
والشكل 7-17 يعرض صورة للجريب فروت الأبيض والوردي . 


اس 3 


الشكل /١-م/‏ 


ه- الليموك (دمدصذ! كنسات) كسمديع 1 : 

يتميز الليمون بلونه الأصفر الفاتح وإحتوائه على تركيز عالي من الحامض وكان الليمون يستخدم 
قديماً في صناعة حمض الستريك (ملح الليمون) وتم استبداله بطرق إنتاج أرحص بإستخدام التخمرات 
الصناعية للمخلفات التي نتحتوي على كربوهيدرات. 

وهو يستخدم في صناعة العصير وال 161202206 واليكنيخ وزيت الليمون. 

5- الليمون البنزهير 10112 ناسمد تناج كنتات) وعصارك) 

وهو شبيه بالليمون إلا أن لون القشرة واللب يكون أكثر إخحضراراً وله رائحة فريدة ومميزة. وهو 
أكثر الموالح إحتواثاً على الحامض ولكن محتوى فيتامين ج به قليل نسبياً. ويعتبر البكتين المستخلص 
من قشرة هذا النوع من الليمون أحود أنواع البكتين على الإطلاق مما يجعل القيمة الإقتصادية لقشرة 
الليمون أهم في أحيان كثيرة من العصير نفسه حتى أن بعض دول أمريكا اللاتينية تتخلص من 
العصير في سبيل الحصول على القشرة وبيعها إلى مصانع البكتين بعد تحفيفها. 

وينقسم الليمون إلى 3 أقسام : 
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-١‏ ليمون ذو ثمار صغيرة الحجم 0+ 0117111) وهو كر الأنواع بر حبك الأقية 
التجارية. 

؟- ليمون ذو ثمار كبيرة الحجم ‏ 015) 
0 وهو الثائى من حيث الأهمية التجارية. 

0-7 الليمون الحلو 117121101065 011715 . 

وحيث أن ثمار الموالح تنمو على مدار العام وأن 
فترة نضجها يبمكن أن تستمر لمدة تصل إلى © شهور 
فإن الثمار المجموعة في فترة ما تكون مختلفة عن تلك 


المجموعة في فترة أخحرى من الموسم خاصة بالنسبة الشكل 4-1٠‏ 
حتواها من الحموضة والسكر والصبغات كما يختلف 
التتكيب الكيماوي لثمرة البرتقال تبعاً للصنف وحالة 
النتضج خاصة بالنسبة محتوى فيتامين ج والمواد 
البكتينية والفلافونات وأيضاً مكونات الرائحة الطيارة 
ولذا تلجأ المصانع إلى إحراء خلط للعصير الميصنع في 
بداية الموسم مع ذلك المصنع في نحاية الموسم لكي 
تضمن الحصول على منتج كمائي ذو مواصفات جودة 
عالية » والشكل 34-1٠‏ يعرض صور لليمون الشائع الشكل ١١-1١‏ 
الأصفر والشكل ٠١-1‏ يعرض صور لليمون الشائع 
الأصفر وليمون البنزهير . 
1!7-ة تركبيب ا لثمر: ه انلا 01 ناعنك 

أولا القشرة «ربسءةرهط) 01ه©). 

تتركب قشرة الموالح من طبقتين هما الفلافيدو 11317600 والالبيدو 00ع156ى. الفلافيدو هي الطبقة 
الخارحية من القشرة وهي صفراء اللون أو برتقالية ورقيقة نسبياً ويوحد بما خلايا تحتوي على صبغة 
الكاروتين وكذلك غدد زيتية و20داع 011 وتغطي طبقة الفلافيدو من الخارج طبقة شمعية طبيعية تعمل 
على حماية القشرة من فقد الرطوبة كما تحميها من مهاجمة الفطريات. أما طبقة الالبيدو فقد ميت 
بحذا الاسم للوتما الابيض وخلاياها تكون كبيرة الحجم وغير مندبجحة وتحتوي على كمية كبيرة من المواد 
البكتينية حيث تعتبر هذه الطبة هي المصدر الأساسي لإنتاج البكتين المستخدم في صناعة المربات 
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والحيلي والأدوية وغيرها من المنتجات الحامة كما تحتوي هذه الطبقة على نسبة عالية من الفلافونات 
17760510 1"13532016. 

ثانيا اللب (مردء00مء) ملسط 

تنقسم الطبقة اللحمية مانا إلى فصوص قطرية ويتكون الفص من عدد هائل من الأكياس 
العصيرية 5305 0106[ والتي ترتبط ببعضها البعض بواسطة مادة رابطة ذات وزن جزيئي عالي 'يعتقد 
أنه بكتين". وهي تحتوي على العصير وما به من مواد صلبة ذائبة وأنزمات وزيوت عطرية ومكونات 
حي ني يون تور افع عن جا شاي الس قر لصي ل ينب 
العصير مآناط 1106 . بينما حور الثمرة 0016© وأغشية الفصوص المتخلفة بعد الإستخلاص يطلق 
عليها 128 توجد البذور في وسط الفص قريبا من محور الثمرة دعدة )ننمآ. 

والشكل ١١-1‏ يين قطاع فى ثمرة الموالح . 


0 لات || 5 1106ل 
القشدة 5-5 11 010161 


طبقة 1 
فلافيدك 11 


لك 800 
لني 21600 


ألاع لطع ع5 
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عدار ال 7211 ]1م56 
القليه المكرى 201 ع تامعن 
د ل0عه5 


0-7 نفل الثمارإلى وحدات التصنيع 

هناك منطقتين أساسيتين لتصنيع عصير البرتقال » المنطقة الأولى وهي البرازيل وأمريكا ويتم فيها 
تصنيع كميات ضخمة من الثمار إلى منتجات قياسية 8001015م 51300310 في عدد صغير من 
المصانع ذات القدرات العالية بينما في المنطقة الثانية وهي حوض البحر الأبيض المتوسط فإنها تنتج 
مركزات برتقال بصفة أساسية في عدد من المصانع ذات قدرة صغيرة أو متوسطة. 

ونظراً لضخامة هذه الصناعة ففي الدول الرئيسية المنتجة للبرتقال يتم جمع الثمار من المزارع ونقله 
مباشرة إلى المصانع. في فلوريدا يتم الجمع يدويا وتعبأ 
الثمار في صناديق سعة 40.8 كيلو جرام. تنقل من داخل 
المزرعة بعربات خاصة وتتجمع الحمولات في سيارة نقل 
حمولة 22 طن أو يدر تقوم بنقل الثمار إلى وحدات 
التصنيع. بعد فصل الثمار المصابة مخزن في صوامع عمز8 
؛ وتحت الظروف المثلي في التصنيع فإن الثمار يجب أن 
لا تزيد فتره ل ل 
الكمية الكافية لتشغيل المصنع ليلا وتماراً. في البرازيل يتم 
النقل في سيارات ضخمة بينما في مصر تستخدم عربات 
أقل سحما لحد كيبي خرى عملية القرق بعت ذلك لقصل 
الثمار الغير مطابقة للمواصفات وكذلك الأحسام الغريبة 
وأوراق الشجر وحلافه » وتتم هذه العملية إما يدويا أو 
ميكانيكيا. ثم تؤفحذ عينة من كل شحنة لإجراء التحليلات الشكل ١١-1‏ 
اللازمة وغالباً تكون تلك العينة في حدود 20-25 كجم لكل 


هو 
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/ا-" الاستالذم والصرز عمنله:0 امه عستوتععءع؟ نم8 : 

ثمار البرتقال التي تستخدم في التصنيع تزرع وبجمع ويتم تداولها لهذا الغرض » فقبل الجمع يجب 
أن تصل الثمار إلى مستوى من النضج يضمن حودة المنتج النهائي. يقوم المزارع بتحديد درحة 
النضح المناسبة اعتمادا على اللون ومحتوى العصير. في فلوريدا توحد لوائح حكومية واختبارات 
للنضج يحب إتباعها بمدف ضمان سعر مناسب للمزارعين وأيضاً لضمان أن يحصل المستهلك على 
الحودة المرغوبة في العصير. 

الشاحنات المحملة بالبرتقال يتم تفريغها بضخ الثمار على سيور متحركة كما بالشكل ١١-١‏ 2 
وف الغالب فإن عملية التفريغ والاستلام تتم والثمار حافة. إلا أن بعض المحاولات أحريت على 
الاستلام الرطب ع10718عهع* ]777 حيث تتميز هذه الطريقة بأتما لا تحتاج إلى عمليات صيانة مكلفة 
كما أنما تطيل من فترة حفظ الثمار وتحعل عملية التدريج أكثر سهولة. إلا أنه يعيب هذه الطريقة 
ارتفاع تكلفة المياه المستخدمة في الغسيل إلى جانب أن الماء المتخلف بعد الغسيل يكون شديد 
التلوث ويجحب فحصه جيداً من ناحية التلوث الكيماوي قبل صرفه. 

في حالة الاستلام الجاف يجب إجراء فرز لإزالة الفضلات والثمار المعطوبة والرمال وأوراق الشجر 
وكذلك إزالة الأعراف من الثمار ميكانيكياً. الثمار التي تحصد ميكانيكياً تكون أكثر صعوبة في 
تنظيفها » وعادة ما ينتج حوالي 200 كجم فضلات لكل 4500 كجم ثمار برتقال. ومن الشائع على 
المستوى العالمي وجحود مخازن ومذ8 لتخزين الثمار بعد تفريغها وتنظيفها ومن الشائع أيضاً إحراء 
خحطوة غسيل وتدريج قبل التخزين وحديثاً تخلى العديد من المنتجين عن إجراء الغسيل تفادياً لبقاء 
الثمار في ال 815 رطبة مما يعرضها لزيادة الحمل الميكروبي. عمليات التدريج وسلامة الثمار المخزنة 
تعتبر من العمليات المرغوبة والتي تتدرج نحت ما يعرف بإتباع طرق التصنيع السليمة 6000© 
0/ا0)) ععناعووط ع متتتاعه 1تتمملة) . غالبا ميتم الفرز ميكانيكياً ف المصانع الكبيرة ححييك تسور 
الثمار على ذراع 5م153 أو سيور مائلة ويعتمد الفصل على أساس أن الثمار السليمة تتدحرج 
وتصل إلى نحاية السير أسرع من الثمار المعيبة أثناء التفريغ يتم سحب عينة (1 كجم لكل 450 كيلو 
حرام ثمار)لفحصها وحساب كمية العصير وحودته. 

في الوقت الحاضر ونتيجة لإتباع عمليات تفريغ متطورة في البرازيل وفلوريدا يجري ما يعرف 
بالتفريغ المباشر 21020108 ]121,60 وهو يعني أن الثمار تذهب مباشرة بعد التفريغ والفرز والتدريج 
إلى وحدات استخلاص العصير بدون إحراء خطوة التخزين. من تمميزات هذه الطريقة أن فرصة 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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حدوث خحدش للثمار نتيجة اصطدامها المتكرر تنخفض مما يؤدي إلى زيادة كمية العصير الناتج 
وارتفاع حودته بالإضافة إلى انخفاض تكلفة التصنيع عنه في حالة استخدام التخزين ع5]0]28 هذ8. 
١!- 1-١/‏ ثيعية حديد سعر التمار 

في فلوريدا يتم تحديد سعر ثمار البرتقال بناء على جودتما وحودة العصير المستخلص منها وذلك 
بعكس غالبية الدول حيث يتم حساب السعر على أساس وزن الشحنة دون مراعاة للجودة الثمار 
يقوم معمل مراقبة الجودة بفحص عينة البرتقال وغالباً ما تتم احتبارات الفحص أتوماتيكيا. فبعد وزن 
العينة تعصر بواسطة طرق استخلاص قياسية ومن كمية العصير النابحة يحسب الريع 14ءذلا وبعد إزالة 
الهواء من العصير يقاس درحة البركس بواسطة رفراكتومتر. وتقاس النسبة المئوية للحموضة بالتنقيط 
حتى 8.2 51م ثم يحسب نسبة البركس/ الحامض. في حالة ارتفاع هذه النسبة أو تميز العصير بلون 
حذاب تقيم الشحنة بسعر أعلى. 

والجدول /ا-؟ يحدد حودة ثمار البرتقال بغرض التصنيع في الولايات المتحدة الأمريكية 
(فلوريدا). 

الجدول 1/١‏ -”م 


و الا الصلة ني كرحم ع 


وعندما يكون سعر كل كيلو جرام مواد صلبة ذائبة 8 3.3 دولار» فإن تمن الشحنة - 
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ع1 24000 << 0.51 “اععا 0.112 < 3.39 - 
95 - 1371 <ا 3.3 - 

ل-1 -1 الندريخ الححجمى عمدخضدزه 

من الضروري إحراء عملية التدريج 
الحججحمى 512108 لثمار البرتقال حتى يتم 
تشغيل أجهزة الاستخلاص بكفاءة عالية 
وابعنا اماق جعودة الفط المسشخاض 
بالإضافة إلى أتما تحدد موضع العصارات 
75 في خط التصنيع. فالعصارات 
الموحودة في بداية الخط تكون خاصة بعصر ظ 
الثمار صغيرة الحجم بينما العصارات في نحاية الخخط تقوم الشكل ١"-١/‏ 
بعصر الثمار كبيرة الحجم. جودة العصير وكميته (محسوبة على أساس وزن الثمار) تكون أفضل في 
حالة الثمار الصغيرة عن الكبيرة في الحجم » كما أن نسبة المواد الصلبة الذائبة في العصير ترتفع في 
الثمار الصغيرة الحجم. 

نما يوضح أهمية ضبط العصارات لتلائم حجم الثمار » هذا بالإضافة إلى أن كفاءة الاستخلاص 
تزداد كلما كان قطر الثمرة يلاثم أكواب العصارة 5مناء 1230101 المستخدمة. 

التدريج الميكانيكي تمان يسمح بمرور الثمار على إسطوانات دوارة 2011675 أو فتحات تعتمد 
على نصف قطر الثمرة. حيث تسقط الثمار الأقل حجماً بينما الثمار الكبيرة الحجم تصل إلى 
أجهزة الاستخلاص ف كاية السير. 

ونظراً لوحود احتلافات في حجم الثمار وفي مك القشرة فإن إحراء ضبط ثابت للعصارات لا 
يكون عملياً حيث لا يمكن التعامل مع هذه الاختلافات. غالبية وحدات الاستخلاص يتم ضبطها 


عند 3 بوصة لأن 8046 من ثمار البرتقال تكون ذات أقطار ما بين 0.5 - 2.875 بوصة والشكل 1- 
1 يعرض نموذج بنواقل تدريج حجمي تغذى ماكينات الاستخلاص فى مصنع لتركيز الموالح 1 
/ا-/ الاستخلاص ع1 : 

العصير هو المنتج الأكثر أهمية ما بين منتجات الموالح » فكميته تصل إلى نصف كتلة الثمرة 
تقريباً. التكنولوجيا المستخدمة في الحصول على العصير يجب أن تكون ذات كفاءة عالية وأن تتم 


نحت ظروف صحية 002011005 ع1ةاتطنة5. 
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بالنسبة لأنظمة استخلاص العصير فهناك أنظمة أمريكية مثل ©1321 » 820002 وأنظمة إيطالية 
مثل 86110221 و 160ه110ء100 كما توجحد نظم اخرئئ :ولكنها لسيف نا ذرحة الاقثياز الواسعة. 
تستخدم أنظمة 5810 و 8:00 في البرازيل وأمريكا واستراليا واليابان وإسرائيل واليونان وأسبانيا 
بينما في إيطاليا ومصر وبعضص دول البحر ا متوسط تنستخخدم خحطوط 221تنمرع8 و 112360ء120. 

وغالباً فإن الشركات المصنعة لخطوط استخلاص العصير تساهم في تخطيط وتنفيذ المصنع كما أن 
دورها يتعدى ذلك إلى تقدتم المشورة الفنية لحل المشاكل الى قد تنشأً أثناء التشغيل + وأيضاً في 
تطوير منتجات جديدة. وفي أحيان كثيرة فإن وحدات استخلاص العصير تركب بالمصانع بنظام 
الإيجار والذي يعتمد على حجم العصير الناتج ستويا وغلى أساسه تسب القيمة الايخارية الستوية : 
وبالتالي فإن الشركة تكون مسئولة عن صيانة وحدات الاستخلاص وعلى تطويرها وتحديثها. 

عملية نقل الثمار إلى وحدات الاستخلاص لابد أن تتم بسرعة تناسب مقدمة هذه الوحدات 
سواء في عملية الاستخلاص نفسها واستقبال العصير » أو التخلص من مخلفات الثمرة بعد 
الاستخلاص. 
١-7, ١‏ استحلاص العصم بنطظام براون 8:0 : 

شركة براون الدولية 106203100831 8:08 ويطلق عليها أيضا ©8216 أو عننقصامكنا4 
0-”- 2131103173 توجد في ولاية كاليفورنيا 8 1112161-1217680 وهي تنتج 3أنواع 
من الماكينات الخاصة باستخلاص العصير. الموديل القديم (400 .8100) وهو يعمل أفقياً والموديل 
0 وهو يعمل رأسياً ثم الموديل 800 .100. 

عصارات براون يمكنها إنتاج عصير برتقال عالي اللجودة وبمعدل إنتاج عالي » ويمكن أن تزود هذه 
العصارات بأجزاء تسمح بعصر البرتقال والحريب فروت والليمون الحلو والليمون المالح والتانجرين 
وبأحجام متفاوتة تتراوح بين 2 إلى 6 بوصة. وهي تقوم بعصر حوالي 750 ثمرة / دقيقة (تبعاً للموديل 
المستخدم) وعادة ما يحتوي خط الإنتاج على 8 إلى 12 عصارة بعضها يختص بعصر أحجام محددة 
من الثمار التي تعرضت لتدريج حجمي مسبقّ 5:6-81260. بذلك فإن الخط الواحد يمكنه عصر 
40-0 طن موالح / الساعة. يوضح الشكل 5-17 ١‏ إستخلاص العصير بنظام براون حيث تدخل 
الثمار إلى العصارة عن طريق وعاء قمعي الشكل :همم110 حيث تلتقطها زوج من أكواب 
الإستخلاص 2 وتمسك بما ء تمر الأكواب أولاً على سكين 3 يقطع الثمرة إلى نصفين تحملان إلى 
منطقة الإستخلاص 4 فيخرج العصير بطريقة ممائلة للعصر المنزلي حيث يمتد ذراع مشابه للعصارة 
المنزلية ويضغط على نصف البرتقالة وهو يتحرك حركة دورانية في نفس الوقت فيندفع العصير إلى 
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أسفل 9 ويقوم طارد 10166 بإزالة القشرة من الكوب 11 ويصبح الأخير فارغاً لاستقبال ثمرة أخرى 
وهكذا تتكرر العملية. وقد صممت عصارات براون على أساس إستخلاص العصير والخلايا العصيرية 
وبعض قطع من أغلفة الفصوص على أن تخرج القشرة سليمة بدون تقطيع أو تلف ولذا فإن العصير 
المستخلص بهذه الطريقة يحتوي على كمية أكبر من الخلايا العصيرية. وتركيز أقل من الزيوت المرة 
ومكونات القشرة » كما أن العصير يكون خالي تماماً من الألبيدو والفلافيدو وتتوقف كمية العصير 
المستخلص وجودته على مقدار الضغط على أكواب الإستخلاص وكذلك على ضبط المسافة بين 
الكوب وذراع العصر 61:ة26. هذه الميزة تجعل من الممكن التحكم في هذه المسافة تبعاً لسمك 
الفقشرة مما يمنع الإستخلاص الزائد ع«ناعةة)ء<ء +077 للقشرة وطبقة الالبيلية خاصة إذا ماكانت 
القشرة ميكة وفي نفس الوقت الحصول على أكبر قدر من العصير من الثمار ذات القشرة الرقيقة. 
العصير المستخلص يتجه إلى مصفى أولية “#عطونصة :وكهصئنوط مزود بفتحات واسعة في حدود 0.188 
- 0.125بوصة لفصل العصير عن قطع الفصوص وال 1385 والبذور. بعد ذلك يدخل العصير إلى 
مصفى أخرى ذو فتحات دقيقة 0.02 بوصة لفصل العصير عن اللب. 

المخلفات الناتحة عن القشرة والمصفى الأولية تدخل في عملية تصنيع المخلفات أو إلى وحدة 
تصنيع علف الحيوان بينما اللب المفصول عن المصفى الأخيرة يستخدم لعمل مغسول اللب مإتاط 


طكة7 . 
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بعد غسل الثمار تتجه إلى وحدات الاستخلاص المبينة بالشكل ١0-١‏ حيث تدخل الثمرة إلى 
وحدات ال 78210 من خلف الماكينة وتسقط في كوب دائري مصنوع من الصلب وجدرانه على هيئة 
أصابع (شكل آرقم 2) ويوجد أسفل الكوب سكين 4 ثم يتحرك الكوب العلوي 1 إلى أسفل وهو 
مشابه للكوب السفلي ويحتوي أيضا على سكين 3 تثبت الثمرة بين الكوبين وتقوم السكين السفلية 
والعلوية بقطع قرص دائري من أعلى ومن أسفل الثمرة بقطر 2.5 سم (شكل 11). 

يقوم الكوب العلوي بالضغط المستمر والمتزايد لإخراج العصير. يحتوي العصير المستخلص على 
أجزاء من اللب بعضها ذو حجم دقيق والبعض الآخر كبير الحجم. يمر العصير إلى المصفى رقم 5 
(شكل 111) حيث ينفصل العصير وبعض من اللب الدقيق خارج المصفى (قطر 1ملليمتر) بينما 
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يحجز الأجزاء الكبيرة والبذور وتعمل الأسطوانة الداخلية 6 الموجودة داحل المصفى 5 على ضغط 
العصير في اتحاه المصفى لإسراع عملية التصفية. ويخرج العصير من الفتحات 8 أثناء الضغط في بداية 
الاستخلاص تتهتك الخلايا الزيتية الموحودة في طبقة القلافيدو ويخرج الزيت وعن طريق رذاذ من الماء 
(100 ملي لتر / كجم برتقال) ينفصل الزيت ويخرج على هيئة مستحلب من فتحة خلف الماكينة » 
بعد انتهاء الاستخلاص تقطع بقايا القشرة إلى قطع صغيرة (شكل '11) وتخرج من فتحة حاصة 10 

في قاعدة الكوب السفلي توحد مصفى ذات فتحات واسعة نسبيا (97) لعمل تصفية مبدئية. 

العصير المستخلص والذي بمر من المصفى «التِي تحتوي على فتحات ذات قطر 1 ملليمتر) يتجه 
إلى التصفية النهائية بواسطة :رع طؤوزمة1 (مزود بثقوب 0.4 - 0.5 ملليمتر). 

بذلك فإن الثمرة تنفصل إلى أربع أقسام مستقلة عن بعضها وهي :- 

5 العصير وبعض من اللب الدقيق 

- البذور وبعض الخلايا العصيرية السليمة تخرج من أسفل المصفى 2 

- الزيت وبعض أجزاء دقيقة من الفلافيدو تطرد من خحلف الماكينة 

- أجزاء القشرة وتقذف في الاتحاه الأمامي للماكينة. 

تتوقف كمية العصير الناتج وحودته على ضبط وحدات الاستخلاص ويقوم بذلك كل من المصنع 
والشركة الموردة لوحدات الاستخلاص. وكما هو على جميع أجهزة الاستخلاص فإن زيادة كمية 
العصير الناتج خلال الاستخلاص عن حد معين تعني جودة أقل. فيمكن زيادة كمية العصير 
المستخلص باستخدام اسطوانة 5 ذات ثقوب أكبر أو باستخدام ضغوط أعلى بواسطة الأسطوانة 
الموحودة داخل المصفى. 

بوجه عام فإن وحدات ال 1210 موديل 291 (تحتوي على 5 رؤوس استخلاص) تعطي 5.3 طن 
عصير / ساعة وموديل 391 (تحتوي 5 وحدات استخلاص تعطي 4.5 طن عصير / ساعة وموديل 
1 (3 وحدات استخلاص) تعطي 1.9 طن عصير / ساعة. 


للوصول للمفهرس اضغط على1201آ +011)» وتلوصول بأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


الشكل /ا-هة١‏ 
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والشكل ١1-1‏ يعرض وحدة استخلاص من إنتاج شركة 1861011221. 
لا-6 التصصيي عمنطكتمز] 

يطلق المصطلح عمنطونمة1 على عملية الفصل 
الطبيعية للب وغير من الألياف عن العصير. في عمليات 
تصنيع عصائر الخضر والفاكهة بوحه عام » بحرى عملية 
التصفية باستخدام ماكينات بما إما حلزوني دوار أو بدال 
دوار 200165م 51201 ع02ة)20 محاطة بمصفاة 
أسطوانية معع50 00110011081 مثبتة مصنوعة من الصلب 
الغير قابل للصدأ فالعصير الذي يمر خلال فتحات 
المصفى الأسطوانية يتجمع في وعاء مثبت أسفل 
الأسطوانة بينما الألياف والمواد الصلبة تخرج من فتحة في 


كماية ال 1 بعيدة عن فتحة خروج العصير الخام. 
يطلق على هذان النوعان من المصافي إما مصفى حلزون الشكل ١5-1‏ 
1151 اماع51 أو مصفى البدال #عطونصة 220016. 

أجهزة ال ,عونم قد يطلق عليها أيضاً لفظ مومانط في حالة إذا كان المرغوب هو الحصول على 
اللب (كما ثي حالة المانمو والحوافة) وفصلها عن البذور والقشورء إلا أن في صناعة عصير الموالح 
بوجه عام والبرتقال بوحه خاص يكون الغرض الأساسي هو حفض محتوى اللب » ما عدا مع 
العصائر التي تحضر بكمية مرتفعة من الألياف تبعاً لرغبة المستهلك. 

العصير المنخفض في محتواه من اللب تكون لزوجته منخفضة ويعطي خواص حسية مشايهة 
للمشروبات وهذا النوع يكون سلوكه في المبخرات 820081005 (أثناء التركيز) أفضل لأن اللب يميل 
إلى إضفاء لزوجة عالية للعصير على درجات البركس المرتفعة. 

استخدام المصفى يمكن أن يقلل اللب في عصير البرتقال من 840 (حجم/حجم) بمتوسط من 
10-6 وللحصول على عصائر بما نسبة لب أقل من ذلك فلابد من استعمال أجهزة طرد مركزي 
5ع 01 “1عاموءء12 والذي من ناحية أخرى يرفع تكالبس التصنيع بسبب استخدام عملية 
تصنيع إضافية وأيضاً انخفاض كمية العصير. في حالة انخفاض معدل سريان العصير في المصفى. 
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إلى حد كبير فإن المصفى سوف يقوم بأداء شغل عالي مؤدياً إلى زيادة كمية اللب في العصير 
الناتج » أيضاً التكسير الميكانيكي للب يعمل على زيادة تركيز البكتين في العصير مما يؤدي إلى زيادة 
لزوحة العصير. 

في فلوريدا فإن الواصفات القياسية لمركز عصير البرتقال المجمد ععمة0 260 امعءمه0) معدمر] 
عن[ أو ما يرمز له بالرمز [1800 تحدد كمية اللب في العصير ب 1266 وذلك في حالة عصير البرتقال 
درجة "له" ع01206. كما يستخدم المصفى لعمل اتزان ما بين جودة العصير وكمية العصير 1106ل 
240 عند ضبط الات العصر سواء كان عصر شديد ه26ععنا 1130-50 أو عصر ضعيف ]501 
5011667 . 

بالإضافة إلى لزوحة العصير فإن المصفى /06ؤ1م11 يؤثر على خواص الحودة الأخرى في العصير 
مثل العكارة واللون والنكهة وتركيز الفلافونات 5ع510م13:6 © 0101مه11137 ومستوى اللب. وهناك 
دلائل على أن مستويات الضغط المحتلفة في المصفى لا تؤثر على مستوى الزيت بالعصير والذي 
يرجع أساساً إلى العصارات التي تستخدم في الإستخلاص. 

ويمكن قياس أداء المصفى باستخدام أحد طرق مراقبة الجودة وعمنلعءمع2 [منمم© ترانلهن© 
يطلق عليه اختبار الألياف السريع 6و1 :216 عاوزن01©. هذا الاحتبار يستخدم لتقدير درحة جفاف 
اللب الخارج من المصفى. 

وتعتمد الطريقة على خلط 200 جرام من اللب مع 200 جرام ماء ثم يوضع المخلوط في مصفاة 
هزازة مععته5 عم)هط71؟ لها فتحات تختلف سعتها حسب نظام الإستخلاص المستخدم في العصير 
ففي حالة 752010 يكون سعة الثقوب وعم 40 وفي حالة نظام براون وعم 20. ويقاس حجم الماء 
الخارج من المصفاة تتأثر فيه ال عط11 عاءزن© بأداء المفى. وخحواص اللب من حيث نوع الفاكهة 
المستخدمة ودرحة نضجها. 

ففي حالة استخدام تصفية ضعيفة 26ءعدان5 -5041 تكون قيم الألياف السريعة عطق عاعئن© 
أوع) ما بين 110 - 130 للعصير المستخلص بعصارات براون و 180 - 210 للعصير المستخلص 
بعصارات 12100 » بينما استخدام تصفية شديدة ءع2ع5006 -1220] تعطي قيم ما بين 70 - 90 
للعصير المستخلص بعصارات براون و 130 - 150 للعصير المستخلص بعصارات ©1311. 

ولتفسير هذه القيم فمن المنطقي أن اللب الأكثر جفافاً سوف يمتص كمية من الماء المضاف 
وبالتالي يعطي قيم ألياف سريعة منخفض والعكس فإن اللب الرطب سوف يعطي قيم ألياف سريعة 
عالية. وبالنسبة للعلاقة ما بين كمية العصير والألياف السريعة فإن قيمها العالية للب الرطب تعني 


"0١ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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احتواء اللب على كمية من العصير القابل للاستخلاص وتبعاً لذلك يكون كمية العصير 6ن1ال 
4 منخفضة بينما اللب الجاف يعطي قيم 155:6 عانزن01© منخفضة مما يعني أن كمية العصير 


تكون عالية. 
/ا -6-! العلاقة ما بين مركبات العلافون حجليتوسيد دبع5:0مء<1© 11202010 
والتنصعية عسنطونم1 


مركبات الفلافون جليكوسيد توجد في القشرة وفي اللب ولها علاقة مع كمية العصير المستخلص 
عزلا ععنسل وأداء المصفى. ففي عصير الحريب فروت يوجد مركب الناربحين ماع هنمآ وهو المسئول 
عن المرارة في الثمار والعصير » وعند إستخدام تصفية شديدة 113:0-5016626 فإن تركيز الناربحين 
يرتفع في العصير وتصل كميته في هذه الحالة ما بين 700 - 1000 جزء/مليون والعصير الناتج تصبح 
نكهته ضعيفة نظراً لمرارة الناريحين العالية. 

إما إذا احتوى العصير على أقل من 300 جزء/مليون فإن ذلك يدل على أن عملية التصفية 
كانت ضعيفة 26وع905-501. وأن كمية العصير منخفضة. وهذا ينطبق أيضاً على عصير البرتقال. 
والذي يحتوي على مادة الحمسبردين نلعم . وهي مادة عديمة الطعم ولكنها ضعيفة الذوبان 
وهي لذلك من أهم المواد المسئولة عن إعطاء المظهر العكر في عصير البرتقال. 

عندما تكون قيمة الحسبردين ما بين 125 - 150 جزء/مليون يدل ذلك على أن جودة العصير 
منخفضة وأنه قد أستخدم تصفية شديدة ولكن إذا كانت قيمتها أقل من 75 جزء/مليون يعني ذلك 
أن التصفية كانت ضعيفة وكمية العصير منخفضة. 
١ - 6-١/‏ امصىفى الحلروني «عطكتمة! مم50 : 

يستخدم المصفى الحلزوني لخفض محتوى اللب في العصير وأيضاً عند فصل الزيت بإزالة الحبيبات 
الكبيرة من مستحلب الزيت قبل إجراء الطرد المركزي. 

يعمل هذا المصفى عن طريق دوران الحلزون الذي يدفع ويركز اللب نحت ضغط في ابحاه فتحة 
مخروطية الشيكل فينفصل العصير من فتحات المصفاة ومنها إلى وعاء بجميع علطة) دمتاءه11مه كما 
بالشكل7-1١‏ ويمكن تغيير تصميم المصفى الحلزوني وذلك بتغيير زوايا ريش الحلزون أو قطرها أو 
شكلها . وكذلك المسافة ما بين الحلزون وبين المصفاة. إلى حانب ذلك فإنه نظراً لأن دوران الحلزون 
يؤدي إلى دفع اللب والعصير إلى نحاية المصفاة فإن تغيير سرعة الحلزون أو عدد اللفات في الدقيقة 
(تامة) يعتبر عامل آخر يساعد على تقليل محتوى الماء بطريقة ميكانيكية في اللب الذي يتجمع في 
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كحاية المصفى عند فتحة الخروج. فاستخدام عدد لفات منخفض سوف يقلل معدل خروج اللب 
ويرفع كمية المواد المعلقة بالعصير لكي تمر من المصفاة ويعطي بالتاليي عصير ذو لزوحة مرتفعة 5 
هذه المتغيرات يمكن دراستها بمدف زيادة سعة المصفى ورفع حودة العصير الناتج. 


١٠/-١/ الشكل‎ 

ل -8- "1 مصفىن البدال «تعطكنمة1 20016 : 

يحتوي هذا النوع على بدالات تدور داحل مصفاة كما بالشكل ١8-1‏ ولا يوحد به فتحة 
مخروطية في كهاية ال #عطونمة1 لتقليل سرعة خروج اللب ولكن المتغيرات الني يكن أن تتحكم في أداء 
المصفى هي سرعة دوران البداللات (2زم”») وزاوية البدال والمسافة ما بين البداللات والمصفاة. استخدام 
(ام) عالية سوف يعني ذلك قوة دوران مركزي عالي وبالتالي تؤدي إلى الحصول على كمية عصير 
أعلى وارتفاع محتوى اللب بالعصير ولكن اللب المتخلف أكثر جفافاً والعكس عندما تكون ال ام 
منخفضة ينتج عصير أقل به نسبة قليلة من اللب ويكون اللب أقل جفافاً. 

عصير البرتقال الناتج من كلا الطريقتين يتميز باحتوائه على مواد صلبة ذائبة في حدود 11- 


المصفاة 


7 7 7 7 7 7 24 7 7 7 7 7 7 / / 7 7 7 7 7 7 7 
7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 2 7 7 7 7 7 7 7 
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6 ومحتوى من اللب 20-2596 (بالحجم) ويتم خفض محتوى اللب إلى 10-1246 وذلك خلال 
مصائفي خاصة (كما سبق شرحها) ثم يعامل العصير بعد ذلك حرارياً (بسترة) على درحة 90م لمدة 
5 ثانية ويعبأ في عبوات ويطلق عليه ععتناز طاو معناد عاعمذك أو قد يمر إللى وحدات التركيز لإنتاج 
مركز برتقال ذو درحة بركس 65 أو أكثر. ويلزم في حدود 10 - 12 طن ثمار لكل طن مركز برتقال 
5 بركس. 

تم وضع مقاييس محددة يتم على أساسها الحكم على جودة العصير والجدول 7-7 يعرض القيم 
القياسية المحددة لجودة عصير البرتقال. 


لود الصلب الذائية وركس) 
وتاسيوم (مليحم التر) "6 
خض كبيتك (مليحزء لاق | - | صوتيون (مليجرعاان 100 | ا | 
النثتول وملمحاء اتن | - | ملسيو (مليجزمالن لاض | 5 | 
الماش اليا تعيض جيلع .+ كلميو لاا أ 1 


ا 1 ا 
ا 1122 اك 
حمض ستريك (جرام /لتر) كبريتات (مليجرام/لتر) "به8 " 15105 


أيزوستريك (مليجرام /التر) 


فركتوز (جرام /لتر) 


هه ؟" 
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95-7 خطوط إنتاج عصير اليرتقال 

إن مشروبات الموالح تعد من المشروبات الحامة جدا فى هذه الأيام فالمشروبات المستخرحة بعصر 
الفاكهة والتي تعد أحد مشتقات ثمار الموالح وهناك بعض المشتقات الثانوية التي لما أهمية بمكان . 
والأنظمة المستخدمة فى استخراج العصير والمشتقات الأخرى تضع فى اعتبارها أي أمور تزيد ربحية 
هذه الصناعة بأقل فقد ممكن . 

وقد تعرضت الماكينات المستخدمة فى صناعة الموالح لتطوير مستمر فى السنوات القليلة الأخيرة 
مثل المعاملات المبدئية والاستخراج والاستخلاص و«التركيز المعتدل واسترجاع الأروما وهكذا ويتم 
التعامل مع هذه الأقسام بأعلى أنظمة التحكم المعمول بما .علما بأن الخطوط المتوفرة فى هذه الأيام 
قادرة عادة على التعامل مع جميع أنواع الموالح مثل البرتقال والجريب فروت واليوسفى والمندرين .ويتم 
فصل عصير الموالح لثلاثة أقسام وهم :- 

-١‏ خخطوط العصير واللب. 

خخطوط. اكير .. 

؟- نظام استخلاص القشر والبذر وباقي المخلفات حيث يتم إمداد ها لمطحنة المخلفات حيث 
تستخدم كعلف للحيوانات . 

والشكل ١9-1٠‏ يبين مخطط توضيحي لخط استخخلاص الزيت والعصير من ثمار البرتقال لشركة 
1110210 804118111 سعته 6-8 طن برتقال . 


حيث أن :- 
حوض غسيل المنتج 
ماكينة فرش 2 
سير فرز ١‏ 
5 4 
مأكينة استخلاص الزيت 5 
مصفاة بمرحلين 6 
ماكينة استخلاص العصير 1 
ماكينة تصفية مستمرة 8 
مأكينة كبس متعدد 7 
10 


ماكينة تصفية مستمرة 
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بريمة ناقلة 11 
وعة ناقلة 12 
برعنة ناقلة 13 
برقة ناقلة 14 
مضخة عصير طاردة مركزية 15 
مضخة عصير طاردة مركزية 16 
مضخة عصير طاردة مركزية 17 
مضخة عصير طاردة مركزية 15 
مضحة مكبسية 7 
تاتلك موارئة مبسقه 200 ند 2 
تاتلك سوازئة ميققة :100 كر 3 
ناراك سني لععيير 22 
ماكينة فصل مركزي مرحلة واحدة 6 
ماكينة فصل مركزي بمرحلتين 3 
لوحة التحكم 25 
ناقل بريمى َ 
ماع 77 
دول ثمار البرتقال 111 1111م 
5-7 01 11خ 
ا 1 تاملعم 
50-7 58201104118 
هاا 
عوج الفضلات من لوطل ةلمر د تر 
الثنائى المرحلى 6 11011511 


نظرية عمل خط البرتقال سعة 6-8 طن في الساعة من ثمار البرتقال :- 

حيث تدخل ثمار البرتقال أولا على حوض غسيل الثمار المبدئي1 ثمر بعد ذلك تمرر الثمار على 
سير الفرز 3لفرز الثمار المصابة واستبعادها ثم بعد ذلك تنقل الثمار عبر سير صاعد +الى ماكينة 
استخلاص الزيت5 حيث يتم تعريض الثمار لأسطح حشنة لنزع الطبقة الزيتة من على الثمار ثم دفع 
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عبر البريمة 26 فى حين يسمح للثمار بالعبور عبر ماكينة صنفرة2 لصنفرة أسطح الثمار وتجهيزها 
عبر المضخة الطاردة المركزية 15 الى ماكينة ترشيح مستمر 8 ويخرج العصير المبدئي من المضخة 
الطاردة المركزية 16 فى حين تمرر الفضلات عبر البريمتين 11,12 وصولا الى ماكينة الكبس المتعدد9 ثم 
عبر المضحخحة الطاردة المركزية17 وصولا إلى مأكينة الترشيح 0فيخرج العصير الثانوي من المضخخحة 
المركزية 18 وتخرج الفضلات عبر البريكتين 13,14على مكان تجميع الفضلات 18وتخرج الفضلات 
عبر البرمتين 13,14 الى مكان تجميع الفضلات. 
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٠١-1‏ خطوط إنناج عصير ومركز الليمون 
والشكل ٠١-1‏ يعرض محتويات خط إنتاج عصير ومركز الموالح 


حيث أن +ج 


الشكل أ يبين مراحل استخلاص عصير البرتقال أو الليمون أو اليوسفي أو التفاح » والشكل ب 
مين مراحل تخزين عصير البرتقال أو الليمون أو اليوسفي أو التفاح ووحدة الغعسيل بالصودا والماء ( 
والشكل ج يبين وحدة ترشيح العصير للحصول على عصير رائق وكذلك وحدة التركيز والتعبئة في 


كبس استخلاص عصير الليمون 
ناقل 

نظام بجميع الفضلاات 

المصافي 

قسم التبريد 

مرشح فائق لترويق العصير 

قسم التسسحية 

وحدة التركيز 

مجمع زيت 

تانك عصير سعته 60 لتر 

تانك بجميع مصفى سعته مائة لتر 
تانك حقة الإنرهات 

تاذلك مرعفه تيون الف لثر 
تانك سعته 250 ألف لتر 

اذك فيعفة :2500 الفيه لتر 

تانك صودا 


تانك ماء 


"0 


111 


112 


1 


14 


11 5 


116 


117 
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تانك وواسني.عصير اللبمون مععه القع لتر 19 
0 10 
م ا كن 11 
تانك ججميع مبدثى للعصير الرائق 00 
تانك جميع العصير الرائق سعته ١5‏ ألف لتر 000 
تانك وحدة التركيز بالمبخرات لتجميع العصير الرائق سعته الفين لتر الول 
عمود تقطير لفصل الأروما والزيوت 0 
صحام وال ١‏ 
صمام ابحاه واحد 0 
خرج تصريف 1 
خروج العصير من خط الليمون 0 
حروج الرواسب والزيوت من ماكينة الترشيح الفائق 0 
دحول العصير الرائق مبدئيا الى مكاكينة الترشيح الفائق َ 
الى تانك الغسيل بالصودا 3 


نظرية العمل :- 

تل ان اللتموا: على .سير القرن 1١‏ لامععاد الدمان المضابة م بعد قر إلى ماكعة فرش 2 
لتنظيف الثمار ما علق به من قازورات ثم بعد ذلك على مكبس مطرقى3 يقوم بتفتيت الثمار ثم يتم 
فصل العصير وإمرارة بمعدل تدفق 3500 لتر فى الساعة الى التانك 1121 سعته 60 لتر وبريمة لنقل 
الففيللاك ان صومعة بجميع الفضلاات 5. 

أما عصير الليمون فيتم بعد ذلك يتم سحب العصير من التانك1121 بواسطة المضخة 11 ليمرر 
على المصفاه 6 ثم بعد ذلك يتم بجميع خرج المصفاه فى تانك سعته 100 لتر 1162ثم بعد ذلك يتم 
نقل العصير بواسطة المضحة 212 الى نظام تخزين العصير حيث يتم حقن انزمات من التانك 17163 
بواسطة مضخة الحقن 0171© لتكسير المواد البكتينية بالعصير ثم يتم تخزينه فى التانك 1164 سعته 50 
ألف لتر أو التانك 115 سعته 25 ألف لتر وذلك من أجل الانتظار حتى يحدث ترسب للبكتين 
المكسر حلال 24 ساعة بعدها يتم تصريف الرواسب ونقل العصير عبر المضخحة 214 , 213 الى جهاز 
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الترويق الفائق من المحرج 73 وفى هذا الوقت يتم نقل عصير الليمون الى التانك الثانى أى أن أحد 
التانكين7164,115 يكون فى عملية ترويق أو نقل المنتج الرائق مبدئيا والآخر فى حالة استقبال لعصير 
غير الرائق . 

ووحدة الترويق الفائق ( جهاز انعكاس أحموزى 120 ) يتكون من قسم تسخين9 وقسم ترويق 
8وقسم تبريد بحيث يتم امرار العصير الرائق مبدئيا على قسم التسخينوأولا ثم قسم الترويق الفائق 
8ثم يتم بجميعه فى التانك 11612 ثم نقله الى التانك العصير الرائق 11513 وبعد ذلك لتركيز العصير 
يتم نقله الى تانك المبخرات 11214 وسعته 2000 لتر ثم بعد ذلك الى المبخرات 10 لتركيزه وصولا 
الى بريكس 4596 وبعد خحروجه من المبخرات 10يتم تجميعه فى تانك تجميع قبل البسترة 71215 ثم 
بعد ذلك برر الى ماكينة البسترة 11 عبر المضحة 1110 . 

والجدير بالذكر أن الرواسب والزيت الموجود فى العصير والخارحة من وحدة الترويق الفائق8 يتم 
امراره على قسم التبريد 7ثم اعادته مره أحرى الى تانك التجميع 116 ثم تكرار دورة الترويق مرة 
أخرى علما بأن المقصود من عملية التبريد هو منع تغيبر لون العصير . 

فى حين برر الرواسب والزيت بواسطة المضخحة 715 الى التانلك 119 والذى سعته 25الف لتر 
ثم يمرر الرواسب والزيوت عبر المضخحة 217 الى عمود تقطير 171215 والذى يبخر هذا المحلول العكر 
فيتبخر الزيوت والاروما ثم يتم تكثيفها بواسطة مكثف وتجميع الزيوت والاروما فى البرميل 1111 . 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


/ا- ١اصناعي‏ مركز الموالح 

يحتل عصير الموالح مكانة خاصة بين العصائر من أحل ذلك ستلقي الضوء على المتطلبات الحامة 
التى يجب أحذها في الاعتبار أثناء عمليات تركيز البرتقال حيث يتراوح تركيز عصيره الطبيعي مابين 
نط 10-1146 ويتم استخلاص العصير من الثمار بواسطة مكابس ثم تصفية العصير الناتج من 
البذور والألياف » ثم دفع العصير إلى وحدة التركيز حيث يتم التخلص من نسبة كبيرة من الماء 
الموحود في العصير الطازج باستخدام الحرارة والتفريغ عن طريق التبخير في حيز مفرغ من الهواء » وقبل 
عملية التركيز الفعلية يتم تسخين مبدئي للعصير لدرحة حرارة درحة تصل إلى 0 90 درحة مئوية 
لتشبيط الإنزيمات البكتينية ويتم ذلك في فترة زمنية قصيرة أقل من دقيقة واحدة حتى لا تتغير 
مواصفات المنتج وكذا للمحافظة على لون العصير بدون تغيير » ويجحب إحتيار درجة الحرارة المناسبة 
لتثبيط الانزيممات » وكذا امحافظة على توزيع المنتج على كل مواسير وحدة التبخير طوال وقت التشغيل 
منع ترسيب للهسبيريدين على الحدران الداعلية لمواسير التبخير ومن ثم لا نحتاج لإيقاف التبخير 
لتنظيف المواسير لن للهسبيريدين » وبعد تسخين العصير وتبخيره وصولا إلى تركيز ترا 62-6340 
في محطات التبخير المتعددة المراحل ذات الفيلم الساقط يرر المنتج على مبخر ومضي 600167 1355) 
للتبريد ويتم سحب الأبخرة المتصاعدة من المركز فيزداد التركيز إلى <ذرط 6546 ويتم تقليل درحة حرارة 
المنتج في المبرد الومضي من ©9 70-75 لتصبح 20 40-45 » وعادة يحدث فقدان للأروما (للروائح 
والنكهات الطبيعية ) للبرتقال مع لماء وهذا يتلف طعم المركز » لهذا يجب إضافة هذه النكهات 
والروائح الى المركز عند تخفيفه وذلك لإسترحاع الأروما المفقودة أثناء عمليات التركيز . 
/ -1-11 استحدام اطبحرات الافعية ومبحرات لوفا فى ترثير عصر البرنعال 

الشكل 7١-1‏ يببين مخطط وحدة تركيز عصير برتقال مزودة بثلاثة مبخرات دفعية ومبخر لوفا 
(مبخر لوفا يعمل بمبدأ الفيلم الساقط مع عنصر يقشط المركز من على السطح الداخحلى للمبخر 
ويدور بمحرك أعلى المبخر ) تستخدم مرحلتين فقط مع مبخر لوفا لتركيز البرتقال الى نط 6546 . 


حيث أن :- 
مبخخر المرحلة الأولى 8/1 
مبخر المرحلة الثانية 172 
مبخر المرحلة الثالثة 52 
مبخر لوفا يعمل بمبدأ الفيلم الساقط مع عنصر يقشط المركز من على السطح 14 


الداخلى للمبخر ويدور بمحرك أعلى المبخر 
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غرفة فصل المنتج عن بخار الماء للمرحلة الأولى 

غرفة فصل المنتج عن بخار الماء للمرحلة الثانية 

غرفة فصل المنتج عن بخار الماء للمرحلة الثالثة 

مضحة تدوير المنتج فى المرحلة الأولى 

مضحة تدوير المنتج فى المرحلة الثانية 

مضحة تدوير المنتج فى المرحلة الثالثة 

مضخة ضخ المنتج من تانك العصير الى مبخخر المرحلة الثالثة 

مضخة ضخ المنتج الخارج من مبخر المرحلة الثانية الى تانك المركز 71 
مضخة المركز من تانك المركز الى مبخر لوفا 

مضخة ضخ المركز الخارج من مبخر لوفا الى الى مأكينة التعقيم والتعبئة 
مضخة البخار المتكائف ف المكثف 4ع 

مضخة البخار المتكاثف فى المكثف 01 

مضخة ضخ الماء من حوض الماء الرئيسى 8611 72062 الى المكثف 1ع 
مضخة فاكيوم 

مضخة فاكيوم 

مضخخحة البخار المتكائف 

مكثئف الأبخرة المتصاعدة من المبخرات الثلاثة 581,582,853 

مكثف الأبخرة المتصاعدة من مبخر لوفا584 

برج تبريك 

حوض الماء الرئيسى 

تانك العصير الطارج 
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والشكل 7١-1١‏ يببين مخطط وحدة تركيز بثلاثة مبخرات دفعية (ومبخر لوفا مبخر لوفا يعمل بمبدأ 
الفيلم الساقط مع عنصر يقشط المركز من على السطح الداحلى للمبخر ويدور بمحرك أعلى المبخر ) 
تستخدم فقط مبخر لوقا فى تركيز البرتقال الى 623 65 . 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


1-١١-١/‏ استخدام مبحرات الفيلم الساقط فى ترثير عصر البرنعال 
الشكل 7-1 يعرض وحدة تركيز مزودة بخمس مراحل مبخرات من نوع الفيلم الساقط ومزودة 
بوحدة استعادة أروما ووحدة تبريد المركز طاقتها الإنتاحية 32 طن فى الساعة تستخدم لتركيز عصير 


البرتقال من 15 9406 إلى < 15 6596 


حيث أن :- 
لمرحلة الأولى للتبخير : 
المحلة الثائية [لتبخير 0 
الممحلة الثالثة للتبخير 
لمرحلة الرابعة للتبخير ' 
البعلة لكاسيية امغر 5 
فحدة إعاوة حفط البخار بخراريا . 
عمود الأروما 9 
محدة تضشطيت الغا وتاريد ا روما 9 
مبرد ومضصى 0 
انلك إساة 4 
3 5 
منيرف. الا رونيا 5 
دخول العصير ىم 
مركز العصير 
مركز الأروما 0 
مركز الأروما 5 
متكاثفات بخار المنتج . 
متكاثفات البخار الحي ( بخار الغلاية ) 
البخار الحي ( بخار الغلاية ) ا 
عاج كبري 
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ويمكن تقليل عدد المسخنات القبلية والمبخرات وذلك باستخدام إعادة ضغط البخار حراريا 
ومن ثم يقل زمن بقاء المنتج داخحل المبخرات ويصبح وحدة التبخير أبسط . 

ويتكدث خفض لدرحة حرارة مركز البرتقال بمجرد دخوله على المكثف الو مضى وتنخفض درحة 
حرارته إلى 12-130 وى نفس الوقت يصل إلى التركيز إلى 15 65960 . 

والحدير بالذكر أنه يحدث بخر للماء مع مركبات الأروما للبرتقال والتي تتلف نكهة المركز من أجل 
هذا لابد من استعادة هذه النكهات من بخار المنتج وإعادة إضافتها فيما بعد إلى المركز . 

ويفضل استخدام عمود تكرير ووحدة غسل الأروما والتي تعمل عند درجة حرارة قريبة إلى نقطة 
النشاط والأزيز 201711 717216 وتستخدم من اجل هذا الغرض . 

والشكل ١ 4-1٠‏ يعرض وحدة تبخير سداسية تعمل كمبخر قبلي مزودة بوحدة إعادة الأروما 
وتبلغ طاقة التبخير ا/ع»243501 


حيث أن :- 

مبادلاات حرارية من نوع الفيلم الساقط 1-6 
5 1 
بحا نا 8 
تانكات الإمداد بالمنتج 14 
ود ة استعادة الأروها 15 
وحدة غسيل الأروما وتبريدها 5 
إمداد العصير غير الرائق والمعتم 0 
مخرج العصير المعتم لعمل معاللجات وسطية 8 
الأروما . 
متكائف بخار الغلاية 9 
متكائف بخار المنتج 0 
بخار غلاية 9 
رم 

ماء مثلج ا 
ماء تبريد ها 


5114 
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١17١-1‏ المشاكل المشامعي لصناعي العصائر ومركزرات الموالح: 

إلى حانب التلوث الميكروبيولجى والكيماوي والطبيعي الذي قد يحدث لعصائر الموالم من مصادر 
مختلفة فإن هناك أيضا ما يعرف بتلوث التصنيع 10 01006551155 ويرجع ذلك لحدوث 
أخطاء أثناء التصنيع. وعلى عكس الملوثات الأخرى فإن التلوث نتيجة التصنيع لا يسبب ضررا على 
صحة المستهلك ولكن يمثل ضررا بالغا على جودة العصير» ويتراوح هذا الضرر من الفقد فى مظهر 
العصير إلى حدوث تغيرات فى قوام ونكهة العصير. وحيث أن الأخطاء فى عملية التصنيع هي 
المسئول المباشر عن ظهور هذه العيوب لذلك فإنه يمكن تلافيها بإتباع الوسائل الصحيحة فى 
التصنيعء بالإضافة إلى أنه عند وحود برنامج مراقبة حودة كفء فإنه يمكن منع ظهور هذه المشاكل 
احا مسا وين بحر سياه 
ل١-1١1-١1‏ الهسبريدينه «دنلترعموء11 

يتواجد المسبريدين فى القشرة بصفة أساسية وف أغشية الفصوص 2066امرهم: وهو غير ذائب 
في المحاليل المائية المتعادلة وضعيف الذوبان فى المحاليل الحامضية مثل العصير. أثناء استخلاص العصير 
من الثمرة يتلامس الحسبريدين مع حموضة العصير ويبدأ فى تكوين بلورات 01356815 وتظهر تحت 
الميكروسكوب إبرية الشكل وطويلة بينما على أسطح ماكينات الاستخلاص فإِنما تظهر كفيلم أو 
كبقع بيضاة: تسقمر 3ق الفكوين حتى تسقط على هيئة بقع بيضاء وع11231 7116 ويمثل المسبريدين 
10-6 من مكونات العكارة 0ه10ه فى عصير البرتقال. هذا الشكل البلورى قد يؤدى إلى انسداد 
المصافي جءعته5 #عطوندة ثما يسبب انخفاض كمية العصير وأيضا فإن ارتفاع تركيز العضر أثناء السير 
0 يساعد على حدوث بلورة للهسبريدين وإنتاج فشور بيضاء يمكن رؤيتها فى العصير 
ال مركز والعصير المسترجع ععأناز لع1ا)ناوهمعع7. بوجه عام فإن تركيز المسبريدين فى ثمار الموالح ينخفض 
بتقدم النضج ويرجع ذلك إلى تجمع كميات كبيرة من الرطوبة فى الثمرة فى المراحل المتأخرة من 
النضجء ويؤدي ذلك إلى تخفيف تركيز الهسبريدين. وبالرغم من ذلك فإنه فى بعض الحالات يرتفع 
تركيز الهسبريدين وتظهر القشور البيضاء فى العصير بتقدم النضج وتصبح مشكلة معقدة خاصة فى 
الأصناف المتأخرة النضج 563508 138:6 مثل عصير صنف فالنشيا 110106 018م77316. ويرجع ذلك 
غالبا إلى انخفاض مستوى الحموضة ف الثمرة مما يقلل من ذوبان الحسبريدين إلى جانب أن تمتك 
القشرة أكثر من اللازم أثناء استخلاص العصير من الثمار المتأخرة النضج قد تسبب زيادة فى محتوى 
المسبريدين في العصير الناتج. وقد وضعت هيئة 115104 مواصفة لعدد قشور الحسبريدين المسموح بما 
في مركز عصير البرتقال» كما وضعت طريقة لتقدير القشور تنص على ترك 710 ملي ليتر عصير 


ةس 
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مسترحع (711.8 بركس) في كأس زحاحي سعة 1000ملي ليتر وقطر قاعدته 4 بوصة لمدة 5 دقائق. 
وعند النظر من أسفل القاع باستخدام ضوء مناسب ]طاع11 1130 يمكن مشاهدة وعد القشور. 
وبالرغم من عدم القدرة على منع تكون الحسبريدين فإن استخدام صودا كاوية 5008 عناوناهه ساحنة 
فى عمليات التنظيف سوف تحافظ على المصاقى وباقى أحهزة التصنيع خالية من قشور الحسبريدين. 
ومن الملاحظ أن تصنيع الثمار المتأخرة فى النضج يحتاج إلى عناية أكثر من استخدام الصودا الكاوية 
فى عملية الغسيل. 
لا ]-١1-‏ اليفك السوداء وععلة11 181261 

عادتا ما يصاحب استخدام الحرارة فى التصنيع فى عمليتق البسترة والتركيز مخاطر حدوث إحتراق 
عمتطءءهه؟ 0 عمنتدعطع07 للعصير الناتج. فإذا ما توقف سريان العصير فى وحدات التسخين لفترة 
ما فإن المعاملة الحرارية تزداد وتؤدى إلى احتراق المنتج </ناط 0010م وتزداد هذه المشكلة خاصة عند 
إستخدام وحدات التبادل الحراري من نوع هع ققاءي 36عط 1316م ف التركيز والبسترة لأتما تتميز 
بوحود فتحات صغيرة و0,1506 50311و التي يسهل انسدادها. الغرض الأساسي من عمليات التصفية 
95 5015158 هو إزالة اللب حتى لا تؤدى إلى انسداد الفتحات والممرات فى وحدات 
التركيز. من ناحية أحرى فإنه بمجرد احتجاز بلورات الحسبريدين وبداية احتراقها فإن حبيبات أخرى 
تلتصق بها ويزداد مساحة الاحتراق حتى يتوقف السريان بالكامل. وفى الحالات القصوى قد يتحدث 
تصلب للسكريات وهنا لابد من إيقاف المبخر 012:08م68732 تماما وتنظيفه. الدليل الأول على ظهور 
هذه المشكلة هو ظهور قشور سوداء ف المركز الناتج.عند حدوث ذلك فيجب أن يوقف المبخحر عن 
العمل خاصة امحتوي على ع ]هط 1366م وتفكيك أجزائه مباشرة. في مبخرات ال 145113 
5 111" 5011 12160ء1[ءءعة :21137ترعط1)) عند ظهور عدد قليل من القشور السوداء 
يبحب تنظيفه فى الحال. وعادة ما يالاحظ وحود عدد محدود من القشور السوداء الدقيقة فى مركز 
البرتقال الناتج من مبخرات 178518. وفى حالة إضافة الأكياس العصيرية 5805 عدنتناز إلى العصير 
فلابد أن تتم الإضافة بعد المعاملة الحرارية. وعادة ما يعزى تكون القشور السوداء إلى وحود تمتك فى 
ثقوب ال «عطاونصة أو إلى زيادة تكون الحسبريدين نتيجة عدم التنظيف المستمر. وحيث أن القشور 
السوداء يمكن ملاحظتها بسهولة فى عصائر الموالح ذات اللون الفاتح فإنه يكون من السهل الكشف 
عنها بل وربما إزالتها باستخدام مغارف خاصة بذلك (ع1201 لا3ة)تهدة)» وإذا كان التلوث شديد 
يمكن التغلب حزئيا على المشكلة بخلط العصير مع أخر غير ملوث. ومن الجدير بالذكر أنه بخلاف 
ما هو متبع مع قشور الهسبريدين فإن المواصفات تتطلب عدم وحود قشور سوداء مطلقا فى العصير. 
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ل١ ١"-1١2-‏ أكسرة العصيعمر 030205 ععنال 

تحنوى الأغذية على مركبات ذات قابلية عالية للأكسدة مثل الكربوهيدرات و مض 
الأسكوربيك» ويمكن حدوث الأكسدة بمذة طرق ولكن أسرعها حدوثا هي الأكسلة المحفزة أو 
المنشطة م60:10610 00121(9260. ففى عصير الموالح تودق الأاكسيدة إلى 'تكون الوان وروائح غير 
مرغوبة وغالبا ما تتكون الرائحة غير المرغوبة قبل ظهور التغير فى اللون. يرحع حدوث أكسلة الرائحة 
إلى ثلاث محفزات رئيسية هى : 

-١‏ الإنزهات الموجودة طبيعيا فى الأغذية (ا محفزات الطبيعية 00]21(5]5 031015 ) وهى تسبب 
تغيرات كيماوية فى جميع الكائنات الحية. وتقوم الحرارة المستخدمة فى التصنيع بتثبيط نشاط تلك 
الإنزهات مما يجعلها غير قادرة على إحداث تغيرات فى العصير. 

؟- الأحماض العضوية بالعصير تعتبر أيضا من المحفزات» ويمكنها المساعدة فى تحطم سلاسل 
الكربوهيدرات من خلال التحلل الحامضى5(:001/515 2010 . 

؟- الأمينات وهي تعتبر الأكثر أهمية فى إحداث أكسدة للكربوهيدرات وتكوين مركبات 
رائحة غير مرغوبة تعرف بالرائحة المطبوحة 1180701 6017 0ع0001 » وتتبع ميكانيكية تحفيز هذه 
الأكسدة تلك الخاصة بالتحفيز الحامضى 3515 31 ولكنها نتحدث نحت ظروف معتدلة من 
الحرارة والحموضة عن التحفيز الحامضى. من ناحية أخرى فإن أكسدة حمض الأسكوربيك تعتبر من 
العوامل الحامة ف تكوين رائحة غير مرغوبة فى عصير الفاكهة. 

تحتوى عصائر الموالحم على كميات كبيرة من الأحماض الأمينية أكثر من تلك الموحودة فى 
عصائر فاكهه أخرى (828 مليجرام/لتر) مثل العنب (345مليجرام/لتر) أو التفاح (8 مليجرام/لتر) 
وهذا يجعل عصائر الموالح أكثر قابلية للأكسدة عن غيره من العصائر الأخرى. ويعتبر العالم ميلارد 
110 ع 1انسدح-ونناه.] هو أول من درس التفاعل بين الأحماض الأمينية والسكريات. وتشمل 
تفاعلات ميلارد على تفاعل ما بين مجموعة الألدهيد فى السكر مع مجموعة الأمين فى الحامض 
الأميى طبقًا للمعاجلة الآتية: 


؟0284-11-1- 1 جه يكلخ- 1 + (0810-] 
635 511115 11عث 1110م وات 


وانحدث بعد ذلك عدة تفاعالات لقاعدة شيف ©956ط و“1/تطء5 تشمل تفاعلاات تكثيف 
5 002016152109 وتفاعلاات نتحطيم ستركر 068722030102 #عاءع:)5. وقد أمكن فصل 
أكثر من 20مركب ناتحة عن هذه التفاعلات حت الأن» ولكن 6 مركبات فقط أمكن التأكد من أنما 


تؤثر تأثيرا مباشر فى جودة العصير المعامل حراريا وهى : 
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٠ه‏ مركب 1- عاهنلام اله -2- الإطاظ : ينتج هذا المركب من تفاعل سكر سداسي مع 
حامض امي متبوعا بتفاعلاات ستركز م7203600ع06 #عاعع5. أقل ترك سرض عيد| ار كيبي غيلة 
يمكن تمييز طعمه أو ما يعرف ب1[1وطوعمط1 66)و1 هو 2جزء/مليون (عصير البرتقال المحفف يوجحد 
ب 1 جزء /مليون) ولا توحد نتائج عن وحود هذا المركب فى عصائر فاكهه أخرى. تواحد تركيزات 
عالية من هذا المركب يكسب العصير المسخن رائحة غير مرغوبة تشبه رائحة الصنوبر القدتم تإعمام 
1 56816 ويعتبر هذا المركب هو الوحيد من بين الست مركبات الذي يحتوى على نتروجين الحامض 
الأميى فى تركيبه وهذا يوضح دور الأحماض الأمينية فى عملية الأكسدة. 

٠‏ 0 مركب2 معام [عنقت) 1-02 اعأراءم10ءنق-1-2/[اعم1190107-3-1) يعتبر مركب 
السيكلوين عمعاماعن من أكثر المركبات مساهمة فى الرائحة الغير مرغوبة فى عصائر الموالح وذلك 
لانخفاض قيمة ال 10مطاوعطط] له (5جزء/مليون) ويعتقد أن هذا المركب ينتج من التكسير الحامضى 
10 نعو لحمض الأسكوربيك وذلك لتشابه التركيب الكيماوى. التركيزات العالية منه 
تكسب العصير رائحة الكراميل 0001 عك1نا -[عستهمةه . 

٠ه‏ مركب 5-ميثايل فيرفيورال (1هتحدة [توطاعمم-5) علتوطء210مدظ-1-2توطاعمم-5 يتكون هذا 
ا مركب من تفاعل حامض أمينى مع سكر الحلوكوز أو الفركتوز وهو يذوب ف الماء وشديد الذوبان فى 
الكحول والاثير ويمكن التعرف على وجوده عند تركيز 10جزء/مليون» وعند إضافة مجموعة 
هيدروكسيل إلي مجموعة الميثايل ينتج مركب 18106106ا13:0:0:3906]11-2-1- 5 الذى يرمز له 
بالرمز 11311 وهو يتميز ب11وطوعغط1 135:6 فى عصير البرتقال المعلب عند 200جزء/مليون. عصير 
الجريب فروت المخزن على 0م لمدة 12 أسبوع يحتوى على تركيز أعلى من ال 0[مطوععط] عاقة1 » 
ولا يتواجد مركب 113815 فى عصير البرتقال الطازج ولذلك يؤحذ وجوده فى العصير كدليل على 
أكسدة العصير نتيجة تعرضه لدرحات حرارة عالية أثناء التصنيع. 

ه 2 مركب فيورانيول ([معصهكن1) عدمسصدعرظ-(0020-3)211إط-الإطاعدزرط- 2,5 ينتج أيضا من 
تفاعل السكريات السداسية مع الأحماض الأمينية وله 10مطوعقط1 عاقة1 عند 0.05 جزء/مليون 
ويعطى العصير رائحة شبيهه برائحة الأناناس عند التركيزات العالية. 

٠ه‏ مركب [170عطم1ل0عطاء-4-:0طاء2-1 و يعرف أيضا باسم 01ع213اع 4-7111 وهو واحد 
من اثنان من المركبات تنشأ من أكسدة عصير الموالح وتسبب تغيرات ملحوظة فى جودته ولكنها لا 
تنتج من تفاعلات السكر والحامض الأمينى أو حامض الأسكوربيك ولكنها تتكون من حمض 
الفيروليك 1نعىم عذاآنمء15 والذى يتواحد بتركيزات منخفضة فى معظم النباتات. يوحد حمض 
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الفيروليك فى عصير البرتقال عند مستويات تصل إلى0.18جزء/مليون والتي تزداد إلى3 » جزء/مليون 
بعد البسترة. وعند تعرضه إلى الهواء فإن مركب 3813001-4ناع 139/1 يتحول إلى فانيلين ال 13566 
4 له 0.5 جزء/مليون بينما فى عصير البرتقال المعلب يصل إلى 1 جزء/مليون. التركيزات 
العالية من هذا المركب تكسب العصير رائحة مخزنة أو عفنة. 

ه 2 مركب ألفا تيربنيول 1معمءم:ء0-1 وهو من أحد مشتقات الليمونين 6«عدمصنا-ل والذى 
يعتبر المكون الأساسى فى زيت الموالح. فى المحاليل المائية يكون له رائحة جميلة :000 11138 وذلك عند 
التركيزات المخحففة. ال 010وطوعقط] 6)وة1 له 2جزء/مليون بينما فى عصير البرتقال المعلب فإنه يوجد 
عند تركيزات أعلى من ذلك تصل إلى 4 جزء/مليون أو أكثر حيث يكسب العصير رائحة قليمة 
00101 01277 01 10115197 رعلهاد. 

: إنريم البكنين استرير‎ 2-1١1-١/ 

يؤدي نشاط إنزيم البكتين إستيريز في العصير إلى تكوين مناطق على سلسلة البكتين تكون فيها 
مجاميع الكربوكسيل السالبة الشحنة هي السائدة. هذه امجاميع السالبة على سلسلة البكتين ترتبط مع 
الكاتيونات ثنائية التكافؤ مثل الكالسيوم 603859). في العصير (ععتناز طاعمعناد- لودع مذ5) يؤدي 
هذا التفاعل إلى تكوين بكتات الكالسيوم وحدوث ترويق في العصير أو حدوث فصل للعصير إلى 
طبقة رائقة على السطح وترسب حبيبات اللب إلى أسفل. وتعتبر عملية الترويق 36220002:ة01 من 
أهم مشاكل الحودة التي تحدث في عصائر الموالح بوجه عام. 

في حالة مركزات عصائر البرتقال 5ع]0112ء0000 م1116 ءععمة01 فإن هذا التفاعل يظهر على هيئة 
تكوين جيل في المركز يؤدي إلى صعوبة ومشاكل بالغة عند تخفيف المركز إلى عصير. 

0 مركر عصير البرتغال عام امععدىف ععنتناز عومه‎ ١7- 

بدأ استخدام مركز البرتقال في عام 1945ومنذ ذلك الحين أرتفع حجم إنتاحه بسرعة كبيرة بحيث 
أن كميته ارتفعت عن باقي منتجات الموالح الأخرى مجتمعة » ويعتبر أكبر منتج غذائي يحفظ 
بالتجميد بوجه عام. العصير الناتج من وحدات الاستخلاص يتم تركيزه في مبخرات تعمل نحت 
تفريغ إما إلى 55 بركس ثم يضاف إلى المركز عصير برتقال طازج فينخفض التركيز إلى 42 بركس 
ويطلق على هذه العملية 6261 -©) ثم يعبأ المنتج في عبوات ذات أحجام مختلفة ويجمد بسرعة. 
استخدام العصير الطازج في العامة -00) يعمل على احتفاظ العصير بصفات الجودة من حيث 
الطعم والرائحة والتي قد تكون تأثرت بسبب فقد المركبات المسئولة عن النكهة الحذابة للعصير أثناء 
التركيز. وبالتالي فإن المنتج من ال ع601-]010 يشابه العصير الطازج. ولاستخدام المركز المحتوى على 42 
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'بركس فإنه يخفف بثلاثة أحجام من الماء قبل الاستخدام أو قد يتم تركيز العصير إلى مستويات أعلى 
من المواد الصلبة الذائبة تصل إلى 65 بركس أو أعلى قليلاً وهذا هو الشائع خالا مييق يزذاد. شغر 
مركز البرتقال في السوق العالمي بزيادة قيمة البركس (أو المواد الصابة الذائبة) وعادة ما يتم تسويق 
المركز بعد تعبئته. في عبوات 200كجم باستخدام نظام التعبئة من نوع عهذ![1 عنامءوة ثم يحمد 
ويطلق عليه مركز عصير برتقال محمد ع2 تأدعءععم00© م1[ ععطة01 مع2م2 ويرمز له بالرمز 10560. 

في بداية صناعة المركزات لم تكن تستخدم معاملة حرارية بعد التركيز أو قبله وذلك لتفادي ظهور 
رائحة غير مرغوبة » إلا أنه وحد بعد ذلك أن هناك مخاطرة خاصة إذا ما ارتفعت درجة الحرارة عن 
حد معين خلال توزيع وتداول المركز. 

وقد الحأت المصانع إلى إحراء عملية بسترة للعصير قبل التركيز وذلك لتثبيط إنزيم البكتين إستيريز 
المسئول عن حدوث الحالة الجيلية في المركز. 
- 5 ١أمثلي‏ على بعض المنتجات الثانويث من تصنيع عصير البرتقال 
/ا-15-١‏ معسول اللب اده مانط2 

لإنتاج مغسول اللب 7358 مانا فإن الخلايا العصيرية التي تم فصلها بواسطة المصافي تعامل 
بواسطة نظام غسيل ذو مراحل متعددة يحتوي على مقلبات دائرية ومصابي خاصة وباستخدام تيار 
من الماء فإنه يمكن استخلاص حوالي 90/ من مكونات العصير الموحودة باللب » هذه المكونات هي 
السكريات » الأحماض » الكاروتينات وغيرها. 

ويتميز مغسول اللب الناتج باحتوائه على مواد صلبة ذائبة تصل إلى 4 - 5 بركس وهو يحتوي 
أيضا على حبيبات العكارة التي يمكن فصلها إذا دعت الحاحة إلى ذلك. كما يمكن تركيز مغسول 
اللب 351 ماناط إلى 60 "بركس » وقد يتم تسويقه كما هو أو يضاف إلى عصير البرتقال قبل عملية 
التركيز » وعند إضافته للعصير فإنه يحسن من خواصه » خاصة ظاهرة ثبات العكارة. 
ل١-15- ١‏ مهروس البرتفال )عله 0ع):استسصرم©) 

يستخدم هذا المنتج كمنتج وسطي في صناعة المشروبات الخفيفة 5016 101تك سواء مكربنة أو 
غير مكربنة وهو يستخدم في عمل خلطات للمنتجات التي تتميز بصبغات ولزوجة عالية وكذلك 
ثبات العكارة. ولا يلزم إحراء عمليات ترويق »2 وأهم الماكينات اللازمة هي ماكيتات هرس الثميرة 
بالكامل. ويتم ضبط المنتج بعد ذلك من حيث : 

-١‏ مستوى الحموضة - بواسطة حمض الستريك. 

-١‏ مستوى العصير - باستخدام مركز عصير البرتقال. 
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“- مستوى الرائحة - بإضافة زيت القشرة. 
"-1١5-١/‏ منتجان العشره الطبيعية العثره 5)عن00»< [ءء< ولسمك لو سكوكح 

يتم الحصول علي هذا المنتج من القشرة وقد يضاف إليه جزء من اللب. فالمنتج الذي ينتج بعد 
غسل القشرة بالماء يركز من 4-5 بركس إلى حوالي 50 بركس. ويتميز هذا المنتج بدرحة تبات عالية 
للعكارة ويرجحع ذلك إلى غناه بالبكتين والسكريات العديدة والزيوت والشمع والتي تستخلص جميعها 
من القشرة وغالبا يتم استخلاص هذا المنتج من القشرة باستخدام إنزيمات محللة للبكتين عنانإاماءءم 
ومحللة للسيليلوز عتانوآن1اء0) وخللة للبروتين عتالامء]2:0 ويستخدم هذا المنتج في صناعة المشروبات 
الخفيفة حيث يحتوي على نكهة ولون وحبيبات عكارة بدرجة كبيرة. 

الزيت العطري 011 121)م»1:55 : 

يوحد الزيت العطري في قشرة الموالح طبقة الفلافيدو في خلايا تسمى الغدد الزيتية 05صهاع 011 
وهو من أهم المنتتجات الثانوية في صناعة الموالح. وهو يستخدم لتقوية نكهة العصائر وتحسين طعمها 
كما أنه يضاف إلى مستحضرات التجميل والروائح. 

وهناك عدة طرق لاستخلاص الزيت من القشرة فقد تتم كما هو متبع في نظام 7210 حيث 
يستخلص العصير والزيت في وقت واحد » فالزيت يتم غسله بالماء من على القشرة أثناء ضغط 
التهرة داف قل يسععغلضص_ الروت أولا ويتم إزالته بالماء قبل عصر الثمرة (870170) فقبل دحول الثمرة 
إلى العصارة تمر الثمار على مجموعة من الأسطوانات الدوارة 2011625 عمناة)20 تحتوي على سطحها 
ما يعادل 3 مليون إبرة دقيقة تقوم بعمل ثقوب دقيقة في سطح الثمرة (طبقة الفلافيدو) ويمكن ضبط 
سرعة الأسطوانات الدوارة لضمان الحصول على أقصى كمية من الزيت. في حالة بعض الثمار التي 
تتميز باستطالة الثمرة كما هو الحال في الليمون الحلو (الأضاليا) فإن الأسطوانات لا تدور فقط بل 
أيضاً تحدث ترددات أفقية في اتجاهات متعاكسة تحدث ثقب في جميع أجزاء القشرة. عملية الثقب 
تحدث تحت سطح الماء لضمان عدم فقد الزيت إلى الحو الخارحي وفي نفس الوقت يتكون مستحلب 
من الزيت والماء. يلي ذلك مرور الثمار على أسطوانات دوارة خاصة تقوم بتجفيف سطح الثمرة 
وإزالة ما يعلق بما من الزيت والماء. السائل الناتج يضاف إلى مستحلب الزيت والماء. من الجدير 
بالذكر أن عملية الثقب تحدث بدون أن تؤدي إلى إذابة بعض البكتين من القشرة. 

بمر على عملية تصفية دقيقة باستخدام طرد مركزي مستحلب الزيت والماء الناتج من نظام :13/0 
أو براون تفصل الزيت عن البقايا الصلبة التي قد تكون موحجودة مع المستحلب وكذلك فصل الماء 
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وينتج عن هذه العملية الزيت الخام 011 106©. الطبقة المائية المنفصلة يعاد إضافتها مرة أخرى على 
جهاز طرد مركزي آخر 8313601م56 والذي ينتج عنه الزيت النقي أو ما يعرف 011 0ع0ؤ20[1. 

قد يتم بشر القشرة الخارحية وغسل المبشور بواسطة أدشاش من الماء كما هو في نظم 
الإستخلاص الإيطالية (1006112]0]) وتتراوح كمية الزيت الناتحة بين 2-5 كيلو جرام/طن ثمار وذلك 
تبعاً لنوع الثمرة وطريقة الاستخلاص. وعادة ما تحرى عملية تنقية وتكرير الزيت الخام بعد فصله من 
المستحلب. وعادة ما يحتوي المستحلب على 70-9096 زيت والباقي ماء. 

ويوضح شكل رقم ١0-1‏ المدى الواسع من المنتجات الأساسية والمنتجات الثانوية التي يمكن 
الحصول عليها من ثمار الموالح. 
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الباب الثامن 
هضاعة عصاتر ومركرات الفاكهة 
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إنتاج عصائر ومركزات الفاكهة 

-١مقد‏ من 

تمثل صناعة العصائر والمركزات حوالي 20بليون دولار في التجارة في السوق العالمي » فينتج 9096 
من هذه الفاكهة في المناطق المعتدلة بينما ينتج 1096 فقط في الدول الاستوائية » ويأت محصول 
البرتقال ومحصول الموز في المرتبة الأولى والثانية من حيث حجم الإنتاج والأهمية الاقتصادية» ولقد 
أصبحت صناعة عصائر ولب الفاكهة من أهم المنتتجات الزراعية على المستوى العالمي حيث تصل 
التجارة العالمية منها إلى أكثر من 10 بليون دولار. ويتراوح حجم الاستهلاك السنوي للفرد من 3.5 
لتر (كما هو في دولة مثل البرتغال) إلى 42 لتر (كما هو في ألمانيا) ويجب الأحذ في الاعتبار أن هذه 
الإحصائيات تمثل فقط استهلاك العصير المصنع في مصانع العصائر ولا يدحل في حسابما كمية 
العصير التي تحضر بصورة طازحة ومباشرة في المنازل والمحلات » حيث يمثل هذا النوع الأخير النسبة 
الأكبر استهلاكاً في الدول النامية نظراً لرحصها ولتوافر الفاكهة الطازحة. 

والجدول ١-/‏ يبين إحصائية لمنتجات الفاكهة بآلاف الأطنان عام 1991 في العالم كله تبعا 
لإحصائية منظمة الغذاء العالمية لعام 91-92 180. 

١-/ الجدول‎ 


201117 
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والجدول /-5 يبين إنتاج جمهورية مصر العربية من ثمار 00 وكلناك المسناحة الكلية المتررعة 
(طبقاً لإحصائيات وزارة الزراعة لعام 2002) 


0 
ل د 
7 الس ال له © قدلا اسك 
خخ م ما كك حك مر 
ا 1 ا الا 


/-" الخطوات التكنولوجيي لتصنيع لب الماكهي وعصائر بد ون لب 

عصائر ولب الفاكهة يجب إعدادها من ثمار الفاكهة الطازحة و يجب نقل الفواكه الطرية مثل 
العنب والطماطم والخوخ في عبوات نظيفة خالية من الطين وكسر الفواكه الفاسدة . 

وفيما يلي مراحل التصنيع : 

١‏ - الغسيل 77851112106 :- فيجب غسل شامل للفواكه؛ فعادة يتم غمر الفاكهة في حوض 
غسيل مبدئي قبل فرزها والغسيل النهائي بعد الفرز . 

؟- الفرز 50111216 :- حيث يتم استبعاد الفاكهة التالفة جزئيا أو كليا ويتم ذلك عادة 


يدويا على سيور فحص أو طاولات فرز . 
-٠‏ هرس وجرش وتكسير ثمار الفاكهة بطرق مختلفة تعتمد على نوعية الفاكهة التي يتم التعامل 
معها »فيتم عملية المرس للعنب والتوت » وتتم عملية الجرش للتفاح والكددرق ؛ وتتم 


50 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


عماية الخسير 0م1516 (اللطماطم والخوخ والماخو و المشمسشسن . 

؛ - معالحة الإنزعات '11:881315:371 58212902113:- للفواكه ا بمحروشة تتم أحيانا بإضافة2-896 
5 ]6051م عند درحجة حرارة 50 درجة لمدة ثلاثون دقيقة وهذه العملية تساعد على 
الحصول على لون جيد وثابت للعصير وطعم حيد للمنتج » وعلى كل حال بالنسبة للفواكه الغنية 
بالبكتين هذه العملية ينتج عنها مواد مفقودة وليس لما استخدام لعمليات الإنتاج الصناعي للبكتين. 

ه- التسخين 8188/1186 :-يتم تسخين الفواكه المهروسة قبل نزع العصير من أحل تسهيل 
الكس.وتقبيدت اللون وق نفس الوقك فان مدت تكدلاك للبروتين: + 

"- الكبس 185551216طلانتزاع +عهم)ءره الفاكهة . 

- الانتشار 1(1115]751071هي خطوة أخرى لاستخلاص العصير ويتم تنفيذها بطريقة متقطعة 
أو فى بطاريات من الماء عند درحة حرارة 80-85 درحة مئوية . 

- تصفية وترشيح العصير 01411512106 117105 : وتتم هذه العملية إما بالطرد المركزي ر 
أو بمعاللجة الإنزيهات فالفصل بالطرد المركزي لفصل الجزيئات العالقة بالعصير تعتبر خطوة مبدئية 
للترويق وتتم هذه العملية فى وحدات فصل طاردة مركزية تعمل عند سرعات تصل الى6000-6500 
لفة فى الدقيقة . 

أفنا عملية الترويق بالإنزهات عمتتكنمهكء عماتإجمظ ترتكز على التحليل بالمياة: للعواة اليكقيكة: 

ععص ةو عناءوووهذا يقلل من لزوجة العصير ويساعد فى عملية الترشيح » حيث يتم إضافة 

إنزعات البكتوليتك عتاتؤجمء ءاناماءهم بمعدل 1/ع 2 60 0.5 وتترك عند درحة حرارة الغر فة لمدة -5 
6 ساعات أو لمدة ساعتان عند درحة حرارة خمسون رحة مئوية ويتم التأكد من صحة هذه العملية 
بفحص لزوجة العصير وفى بعض الأحيان تتم هذه العملية تتم بخطوة تسمى عم0كاء50 بإضافة 5-8 
[ط/ع من جلاتين غذائي والذي يقوم بإحداث تلبد للشوائب العالقة . 

أما ترشيح 71111411011 العصائر المروقة يتم تنفيذها بواسطة دواءوءن! وكذلك عانهمامءط 
كعملية ترشيح فى مرشحات مكبسية . 

1 - عملية إزالة الطرطرات 218-18121/8101580110177 والتي تتم بالنسبة للذبيب الأحمر والتي 
تستخدم من أجل الحد من ثاني طرطرات البوتاسيوم من المحلول وهذه العملية تتم بإضافة لاكتات 
الكالسيوم 2816 تطتاء 1و0 بنسبة 1 96أو كربونات الكالسيوم 4 90. 
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-٠‏ بسترة العصير كن عملها من أجل الوقاية المبدثية ويتم ذلك دان 
مبادلات حرارية حيث يتم تخزين العصير الساحن مبدئيا فى براميل أو مستقبلات كبيرة الحجم لحوالى 
(8! 20-30) وتتم عملية البسترة عند حوالي 75 “م. 

ويتم عملية بسترة للعصير المعبأ فى زحاحات ويتم ذلك فى حمام مائي عند درحة حرارة 75م 
حتى تصل درحة حرارة العصير داخل الزجحاجات الى 68 ”م هذه تعتبر أحد الطرق البسيطة ولكن 
هناك أنظمة حديثة في البسترة السريعة المتطورة و والمزودة بماكينات تعبئة معقمة عمذا[ا عنامء5 في 
عبوات كبيرة وع1[عامءع16 . 

أما طرق البسترة السريعة 128]102ناء]35م 1م12 المتطورة فتتلخص ف رفع درجة حرارة العصير 
إلى حواللي © ”80 لمدة عءو 10-60 يتبع ذلك تبريد وذلك خلال عمليات مستمرة . 

-١‏ طريقة للحفظ 1ه1)ج”زووءع:2 نحت ضغط من 002 وذلك بتركيز 002 1.590 نحت 
ضغط .72زه/ع! 7 وفى مرحلة التوزيع يعاد إزالة الضغط عن 002 ثم يتم التعقيم داخل وحدات تعبئة 
معقمة في عبوات والجدير بالذكر أن إحداث تفريغ عند ضغط أقل من 118 2ده 100 عند تركيز 
سكري 65-7090 يساعد على عملية الحفظ بدون بسترة زائدة . 

الحفظ بالتجميد 28ع16 '[إ6 دامللة”اعوع1افيتم عند 0 300- بعد إزالة الغازات منه 
ويتم التخزين عند درحة © 209- 10 15- . 

وفى أنظمة التبخير الحديثة المستخدمة لتركيز العصائر تحت فاكيوم تزود بوحدة لفصل الأروما ( 
الروائح العطرية ) والتي تضاف فى هذه الحالات للعصائر المركزة . 

-١‏ العمليات الإضافية لصناعة العصائر وهى إزالة الحمواء من العصائر بالفاكيوم وخلطه مع 
عصائر أخرى أو مع سكر » ولإنتاج العصائر الغير مروقة 13160 «وديتم الفصل بالطرد المركزي 
واستبعاد الترويق بالإنرمات وأيضا استبعاد عملية الترشيح . 

والنسبة المثلي للسكر / الحامض لأغلب الفواكه » مثل تفل التفاح والعنب يساوى 15/1 10/110 

أفا الفواكه الغنية بالكاروتيات 95 مثل المشمش والنوخ تتم تصنيعها كعصائر باللب. 

والخطوات التكنولوجية المتبعة لتصنيع عصائر الفواكه بدون لب فى الجدول /-5 . 
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الحرس والكبس والطرد المركزي والترويق : البسترة » تحت ثاني أكسيد 

بالإنرهات والترشيح الكربون » التطهير بالترشيح , 
التركيز بالتبخير 

الحرس والكبس والطرد المركزي والترويق 

بالإنرمات والترشيح 

فرط عناقيد العنب »التسخين المبدئي النستارة + يي تاق ١‏ كسنين 


عند 60درحة» الكبس » إزالة 3 الكربون » التطهير بالترشيح » 
الطراطرات» الترويق بالإنزيمات » التركيز بالتبخير 


هرس جزئي » تسخحين اختياري لدرحة | يخلط مع سكر بنسبة 

5 درجة » الترويق بالطرد المركزي » 5-86 او يخلط مع 
عصير التفاح 

سحق » معابلحة إنزهات » انتشار عند 

5 درجة ( نسبة البرقوق إلى الماء 

كنسبة 1/2» كبس الخلط مع سوائل ) 
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والشكل ١-/‏ يعرض مخطط صندوقي لخط إنتاج عصير الفواكه بدون لب . 


خزانات عصير غير رائق 
ا رك 


00 1 


خزانات عصير رائق 


خزازق الأبماللجاة وو راسمانة 
ثانى اكسيد الكربون 


ا 
ثانى اكسيد الكربون 


ماكينة تعبئة قارورات 
زجاجية 


ماكينة بسترة قارورات 
زجاجية 


١-7 اله‎ 
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وفى هذا المحطط التكنلوجى له أربعة مخارج متاحة وهى كالتالي :- 

. زحاجات مملوءة بالعصير مبسترة ومطبوعة‎ -١ 

ايت عصير يتم تعبئته في التانك عند أي وقت حيث يتم حفظه اى مدة تحت ضغط من ثاني 
أكسبيك الكريونة: 

1- عصير محمد في تانك. 

2 مركز فاكهة يتم تخزينه فى التانكات عند أ نمينة كيد مظلوية 

ه- تخزين مبرد فى تانكات. 

والشكل /-يعرض نموذج لخط فراولة . 


حيث أن :- 

مييق يستوى: تناطرى للتانلك اريعون 110 
مجس مستوى تناظري للتانك 40 110 
بحس تتاظرى لمستوى المنتج فى التانك 11650 11100 
محرك إدارة مصفاة الفلتر 116 
محرك مضخحة الفلتر 11 
محرك ضخ البضاعة التالفة من سير الفرز لخط الفراولة 3ك 
محرك المصفاة الناعمة الثانية لخط الطماطم 10 
محرك المصفاة الخشنة الأولى لخط الفاكهة 71 
محرك لسحب البذور الخارجة من المصافي وإلقائها في مكان تجميع المخلفات لخط 12 
الطماطم 

محرك لدفع المنتج من التانك 1140 إلى 21211 ومنه إلى المسخن المبدئي 5001/1 اكيم 
محرك رول الفرز لخط الفراولة لاف 
محرك بلاور الفلتر ( دفع المهواء في حوض الغسيل الثانوى خط الفراولة) عات 
محرك الصاعد الأول لخط الفراولة ان 
مضخة لسحب المنتج من التانك 50 إلى وحدة التعقيم والتعبئة 1131 أو وحدة اي" 
التركيز 1/117/400 

مفتاح نهاية مشوار لبوابة المصفاة الثانية 220 
مفتاح نحاية مشوار لبوابة المصفاة الأولى 50071 


يل 
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مفتاح تحاية مشوار بوابة المصفاة الثانية 500 
مفتاح تحاية مشوار المصفاة الأولى )520 
تانك الفراولة 10 
تانك المنتج الخارج من المصافي 10 
بحس درحة حرارة تناظري درحجة حرارة المسخن القبلي +211811841151 وتختلف القيمة 111 
المرجعية 587 حسب نوع الفاكهة 

صمام هوائي خاص بدخول الماء الى التاناك 40 لخط الفراولة 180 
مام تحكم ثنائي المسار في معدل تدفق البخار 110 


5335 
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بخار ماء 


اله 


المنتج 
5-6 


دخول الماء 
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/-؟ خطوط إنناج عصاتر ولب الماحكهي ذات اللب 

وتختلف صناعة العصائر تبعا لنوع الفاكهة فعند صناعة التفاح والكمثرى يتم غسلهما وفرزهما 
وهرسهما 0ع055. فى مطاحن 111مة وبعد ذلك بإمرار لب الفاكهة فى وحدة تسخين حلزونية 
حيث يستخدم بخار مباشر كمصدر للحرارة ويتم التعامل مع الفاكهة الدافئة فى جهاز لب مزود 
بشبكة «ممم 2 وبعد ذلك يمرر على مستخلص يشبه المستخدم فى عصير الطماطم . 

وبخصوص الفواكه المزودة ببذرة مثل المشمش والخوخ والكرز .الخ فبعد الغسيل والفرز تعرض إلى 
كار كاضر الشنعين اسمن بويعك اللك هترز الفاكهة ااسععة إن المتعلض كنا ذكز ف اراعلى.. 
وبخصوص الفراولة يتم غسلها ثم فرزها ثم تحطيمها وتسخينها مبدئيا ثم تقدعها إلى المستخلص .ومن 
أجل تفادى تغير لون وطعم هذه الفواكه يتم إضافة 0.0540 من حمض الأسكوربيك 200 ء11مه5ة. 

بعد ذلك يتم تحديد حزئي للسيلوز وذلك بواسطة الطرد المركزي ويتم التعامل مع العصير الناتج 
لضبط السكر والمحتوى الحامضى واللزوحة.ويتم إضافة حواليي ‏ 8-104 من شراب السكر فى الماء 
أو فى عصير من نفس الفاكهة الذي تم الحصول عليه تحت ضغط .ويتم ضبط الحمضية بحجمض 
الستريك أو حمض الطرطريك بعد ذلك يتم نزع الواء من العصير فى وجود فاكيوم عند درحة حرارة 
© 400 وهذه الخطوة تمنع حدوث الأكسدة وفقدان فيتامين © مندصةاة«وهناك حطوة هامة وهى 
التجنيس الشديد تحت ضغط عند 4 150-180 وذلك من أجل الحصول على جزيئات أقل من 100 
أنحستروم بعد ذلك يتم بسترة العصير النمحنس فى مبادل حرارى عند درحة حرارة © 1309 ثم يتم 
تبريدها الى درحة حرارة أعلى من © 905 ثم تعبئتها فى آنية .والخواص المبدئية لمذا العصير بأنه 
متجانس واستقرار امختويات من التحلل فالإستقرارية يمكن الوصول إليها بزيادة اللزوحة بإضافة 
بكثين إلى الفاكهة إذا كانت نسبتها قليلة فى العصير .ومن اجل بحنب الانفصال يتم تجنيس العصير 
بالطريقة المشرحة سابقا .والجدير بالذكر أن عصير النكتار 0601815 يحتوى على جميع العناصر المهمة 
فى الفاكهة الطبيعية بنفس نكهته الطبيعية .ونسبة السكر / الحمضية ( حمض الستريك ) يعتمد على 
نوع الفاكهة والمعاللجات التي أحدثت عليها على سبيل المثال هذه النسبة تساوى 30 للمشمش 
وتساوى 40 للخحوخ وتساوى 160 للكمثرى وهكذا » والشكل 7-8 يبين المخحطط الصندوقي 
لصناعة الفواكه ذات اللب 


لداعلا 
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أما الشكل 4-8 يبين مخطط التدفق لخط تركيز فواكه غير حساسة للحرارة ذات اللب مثل 
المابحو والفراولة والكمثرى والبرقوق والخوخ والمشمش والكريز والحوافه ..الم . 


البرقوق - المشمش - الجوافه - المانجه - 
التفاح 
60-8للق ال-8 لاقم /ل/ا-كظمع]ط-و5ع !ا 0معط-581001طم-5 1/اناااط 
ع امم 


ناقل هيدروليكى يعمل على 
غسيل ونقل المنتج 


1الا 4 نال1 8 
لاع لم001 


المنتج القادم من سير صاعد وحدة اضافة الاضافات 
لغسله بالماء لقتل البكتريا 
5.601 5116م نلا الام انعط لزاواط 


الفرز بواسطة سير الفرز 
لاع /ال1 00 5081116 


فرش تنظيف القشرة 
كماع لو لا8 


٠‏ ءاوه وح مس 
0 


وحده ازالة البذرة 
اع لالا ١0‏ و5عنا 


كسارة 
دع ل 5 نا 0 تع انا الالقكت 


وحدة فصل اللب عن البذرة 
]عط الاطعانا 
مواد حافظة وفيتامينات 007 خزان اللب 


ما66 25008816 16ل81 1 طاناط 
وحده تدبيط الأئريمات 
ماء البارد 


11/811010 0160 عاالالا #2 لاع 
لع امع عط الاععا00ن 


وحدة ازاله القشرة والحبوب 
الصغيرة 
داع لالقاععط ع مع نر والداع 


خزان اللب الخالىاً من القشرة 


التفاح - الكمثرى - الجوافة والحبوب الصغيرة 


»اللة١!‏ ط الاط 


5 


مرحلة تركيز ثالثة 
تت ا«لواليلا 
مرحلة تركيز ثانية 
[0عععع بالامن0ع 5ه 
مرحلة تركيز أولى 
ا0عععع اوشاع 


تعقيم وبسترة وتعبنه 
6 اللااعع دع 2ا18كمم 
لهم م1تمعوم ) 


الشكل /-م 


عا 
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3 
32 
3 


اضافة حمض الستريك 


المنتج النهائى معبأ فى براميل وزنها 002 
كيلو جرام تقريبا 


ال /-5 


مرلاشح الماء المستخدم فى 
حوض الغسيل الثانوىة 


56 
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حيث أن :- 

مفتاح عوامة منخفض للتانك 11210 الخاص بالمواد الحافظة . 

مفتاح عوامة منخفضة لتانك الرئيسي للمضخة الغاطسة حتى لا تعمل المضخة في 
حالة عدم وجود ماء 

بحس مستوى تناظري للتانك الأول 

بحس تتاظرى لمستوى المنتج فى التانك 11650 

محرك مضحخحة حرج التانك الاول 

محرك إدارة مصفاة الفلتر 

محرك مضخة الفلتر 

محرك ضخ البضاعة التالفة من سير الفرز لخط الفاكهة والطماطم 

مضحة سحب المواد الحافظة إلى التانك الأول أو الكسارة أو وحدة إزالة اللب من 
البذرة لخط الفاكهة 

محرك لتقليب المواد الحافظة داحل التانك 71610 لخط الفاكهة 

مضخة عصر وضخ المنتج فى التانك الاول لخط الفاكهة 

محرك المصفاة الناعمة الثانية لخط الطماطم 

محرك المصفاة الخشنة الأولى لخط الفاكهة 

محرك لسحب البذور الخارحة من المصافي وإلقائها في مكان تجميع المحلفات لخط 
الطماطم 

مضخة لسحب المنتج من التانك 50 إلى وحدة التعقيم والتعبئة '8137 أو وحدة 
التركيز 1/57400 

محرك الصاعد الأول فى حط الفاكهة 

محرك سير تقليب الماء فى حوض الغسيل المبدئي (حوض النقل الهيدروليكى ) 
محرك مضخة الماء لتدوير الماء من برج التبريد إلى حوض الفرش 

محرك المضخحة الغاطسة 

محرك مضخة الماء للغسيل المبدئي (حوض النقل الهيدروليكى ) 

محرك فلتر الماء 

محرك بلاور الفلتر لحوض الغسيل الثانوى لمخط الفاكهة والطماطم 


عامارة 


[510 


1-0 


11آ 


110 


1/1 


16 


10 


كان 


117 


الاك 
كلالانا 
0 
1 7م 


12 


انمايا 


إهزكانا 
0م 
1م 
2م 
3م 
134 
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محرك إدارة الفرش 

محرك رول أسفل الفرش 

محرك الصاعد الثاني الخط الفاكهة 

خرك: الكسارة 

محرك وحدة فصل اللب عن البذرة 

محرك فاصل البذرة 

حرك إخراج البذور إلى مكان تجميع المخلفات 

مفتاح كحاية مشوار لبوابة المصفاة الثانية 

مفتاح تحاية مشوار لبوابة المصفاة الأولى 

مفتاح ككاية مشوار بوابة وحدة فصل اللب عن البذرة 

مفتاح حاية مشوار بوابة فاصل البذرة 

مفتاح كحاية مشوار بوابة المصفاة الثانية 

مفتاح نحاية مشوار المصفاة الأولى 

مفتاح تحاية مشوار على البوابة اليدوية لتحديد مسار المنتج على +12851011151 
مفتاح تحاية مشوار الوصلة المباشرة للكسارة 

مفتاح تحاية مشوار بوابة الكسارة114101131 

تانلق الفا كيزة العير حصيناية الحرارة 

تانك المواد الحافظة 

تانك المنتج الخارج من المصافي 

بحس درحة حرارة تناظري درحة حرارة المسخن القبلي 211111881112 وتختلف 
القيمة المرحعية 87 حسب نوع الفاكهة 

مجس درحة حرارة حوض الغسيل ولكن لا يستخدم إلا مع , بعض الفواكه 
صمام هوائي يتحكم فى دخول الماء للتانك 1 


مضخة بغشاء مطاطى هوائية لنقل اللب إلى التانك الأول 
صمام تحكم ثنائي المسار في معدل تدفق البخار 


505 


186 
17 
13 
104 
15 
17 
19 
5070 
50071 
505 
507 
500 
5071 
50 
54 
54 
111 
10 
0 


1110 


110 


22 


5106 
5610 


00 "ك5 
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بالتحكم فى تدفق بخار الى حوض الغسيل 


الفاكهة ذات اللب 
/-:+:تكلوجيا صناعي المائنجو معمقدم 
00 


تأي المانحو في المرتبة الثانية من حيث حجم الإنتاج 
من الفواكه الاستوائية 1115 1631م110' بعد محصول 
الموز » وهي تتميز بطعم ورائحة مميزين. وتعتبر الحند أولى 
الدول إنتاحاً على المستوى العالمي » إلى جانب زراعة 
المانحو في مناطق أخرى متفرقة مثل مصر وبعض دول 
جحنوب شرق آسيا وبعض دول أمريكا اللاتينية » كما 
تنتج كميات معقولة في الولايات المتحدة الأمريكية. هذا 
ويصل الإنتاج العالمي من المانبحو إلى 3 مليون طن تنتج 
المند 5396 من هذا الإنتاج العالمي (1997 50). 8 

-١‏ المادة الخام 

يجب أن تجمع ثمار المانحو عند بلوغها مرحلة النضج 
المثالية » فالثمار التي تجمع غير ناضجة ويتم إنضاجها 
صناعياً تقل جودتما إلى حد كبير عن الثمار التي 
أكملت نضجها على الشجر من ناحية أحرى فإن ثمار 
المابحو الغير تامة النضج تحتوي على نسبة مرتفعة من 
الحموضة والنشا وتنخفض فيها كمية العصير وتكون 
رائحتها ضعيفة بينما المانحو المتقدمة في النضج الشكل /-ه 
عمتد:01 فإن رائحتها تتدهور ويقل فيها محتوى الحامض ولا تكون مناسبة للتصنيع. 
وللحصول على لب مانحو ذو صفات جودة عالية وثابتة يجب أن تستخدم فقط 
الأصناف المناسبة للتصنيع والتي تتميز بغناها بمكونات اللون والرائحة وبارتفاع محتواها 
من الفيتامينات. 


501/ 
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7 لجمع والعداول عسنللصد]] مسد عصنادء:113 


يتم تحديد موعد جمع ثمار المانحو باستخدام واحد من المؤشرات الآتية : 


جه هنود الأيام من بداية عقد الثمار. 

05 قياس قوام الثمار. 

> تغير لون القشرة. 

لون ورائحة اللب. 

- المواد الصلبة الذائبة 158 أو نسبة المواد الصلبة الذائبة إلى الحامض (1:800 1ش /نوعنا؟). 

- محتوى المواد الصلبة الغير ذائبة في الكحول. 

-- كمية العصير الناتج لاعت ععتنال. 

ونظراً لحساسية الثمار السريعة للتلف فيجحب جمعها يدوياً حيث أن ذلك يقلل من التلف 
الميكانيكي ع8ةة لدعنتصواءء21 للثمار إذا ما تم حيويا الا + كها ان تكاقة الجمع اليدوي تكون 
أقل » بالإضافة إلى أنه بالتدريب السليم للعمال فإنه يمكنهم جمع الثمار التامة النضج والمناسبة 
لعملية التصنيع. تعبأ الثمار بعد الجمع في صناديق خحشبية (0<65 عنارآ) سعتها 20-25 كجم. هذه 
الصناديق تضمن حماية الثمار من التلف كما أنه يمكن تداوها بأقل التكاليف وهي في نفس الوقت 
توفر التهوية الكافية أثناء النقل وتمنع من تجمع الرطوية على الثمار. 

التبريد الأولي والتخزين قبل التصنيع 510125 2201 عدتاممءء12 

تؤثر درجات الحرارة العالية تأثيراً ضاراً على جودة ثمار المانحو ونظراً لأن نقل الثمار يتم غالباً أثناء 
النهار فإن حرارة الصيف المرتفعة تؤدي إلى ارتفاع درحة حرارة لب المابحو بمعدل 10درحات مئوية عن 
درحة حرارة الغرفة ويطلق على هذا التأثير وو5:6 81636. وهو يعمل على حفض جودة اللب الناتج 
ويزداد الفقد في محتوى فيتامين ج بمعدل 20-5090 

بعد ذلك فإن الثمار يحب أن تدخل مباشرة إلى عملية التصنيع إلا أن بعض المصانع قد تلجأ إلى 
تخزين الثمار لفترات محدودة. وذلك لضمان تدفق الثمار خلال مراحل التصنيع بكميات تناسب 
طاقة المصنع (حوالي 5 طن ثمار مابحو لكل ساعة) ولذلك ففي هذه الحالة يحب حفظ الثمار على 
درحات حرارة منخفضة (15 م) وذلك لتأخير وصول الثمار إلى مرحلة النضح المتقدم ءمتدر»ء:0© 
وللمحافظة على جودة لب المانحو. 


ل 
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كما يعمل التبريد الأولي 18 على إزالة ما يعرف بحرارة الحقل عط 81610 وأيضاً إيقاف 
7بب 0‏ 0 0 

ويمكن إجراء التبريد بأحد الطرق الآتية :- 

- استخدام تيار هواء بارد ع0ذاه0هء عته-لءعع1]01 

استخخدام ماء جاري بارد عمتاهمه معل112 

> استخدام رذاذ دقيق من الماء في وحود تيار هواء بارد عصتاهدمء نه 117:20 
تبريد بالتفريغ 0001108 تمناناءة17 

- غرف التبريد العادية 2001108 2ده0 60021مع5مه©) 

وقد يتم التبريد في الحقل إذا كانت هناك مساحات شاسعة أو قد يتم التبريد في المصنع وبالرغم 
من أن طريقة التبريد باستخدام تيار هواء بارد عهنآهم» نه - 40عع102 لا تعتبر أكثرها كفاءة إلا أتما 
أنسب طريقة لتبريد ثمار المانحو. الثمار المبردة باستخدام الماء البارد قد تكون أكثر حساسية للتلف 
عند تدفئة الثمار مرة أخرى من ناحية أخرى فإن التبريد بالتفريغ لم يلقى قبولاً في التطبيق لأن التبريد 
يكون بطئ نسبياً علاوة على ذلك فإن التبريد بالحواء البارد يعتبر أسرع بمعدل 4 مرات من استخدام 
حجرات التبريد. 

- الفرز عسن):دهم5 

وفيها تستبعد الثمار الغير مكتملة النضج أو الثمار التالفة والمصابة بالفطريات ويتم ذلك يدوياً. 

ه- الغسيل عمنطاوة'71 

تحرى بمدف إزالة الأتربة والمواد الملوثة ويتم الغسيل بالنقع في أحواض با ماء متحرك ثم تستكمل 
عمليات الغسيل باستخدام دفع ماء بواسطة الأدشاش. 

5- التقشير عدناءعع72 

هناك العديد من طرق التقشير والتي يمكن استخدامها لإزالة قشر المانحو. 

فالتقشير اليدوي بالرغم من أنه مازال معمول به في كثير من المصانع إلا أنه يستغرق وقت طويل 
باللإإضافة لاله غير صحي ومكلف. التقشير بالقلوي 8 عنأوناة0) لا يتبع في تقشير المانحو 
لأنه يؤثر على لون وطعم وتركيب لب المانجو. التقشير باستخدام الحرارة قد يتم بنقع الثمار في ماء 
ساحن درحة حرارته 80 م لمدة ه دقائق أو قد يتم بالمعاملة بالبخحار حيث تمر الثمار على سير 
متحرك داحل نفق البخار وذلك لمدة 2-3 دقائق وهذه الطريقة هي الأفضل لأن استخدام الماء 
الساذى يطلب العنز على :فكاتك وبضورة غير مبسمرة) وذلك للحائعة إل تخيير العم .علاوة على 
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أن الثمار المتقدمة في النضج ذات القشرة الرفيعة قد يحدث لما تشقق وبالتالي يلامس ماء الغسيل 
لب الثمرة ويكون مصدر للتلوث. 

وهناك دراسات أوصت بعدم إجراء التقشير وذلك للأصناف التي تتميز بقشرة لما لون مماثل للون 
اللب وأن تكون القشرة رفيعة مثل ما هو موحود في صنف السكري الأبيض المنزرع بمصر. وقد وحد 
أن اللب الناتج من هذه الثمار الغير مقشورة يكون غني بمكونات الرائحة حيث أنما تماثئل مكونات 
الرائحة الموحودة باللب. 

وحيث أن غالبية أصناف المانجو تتميز بقشرة ضراء والتي تحتوي على كلوروفيل لذلك فمن 
الضروري تقشير المانجو للحصول على لون حذاب ولزيادة فترة ثبات لون اللب أثناء التخزين. 

ومن مميزات استخدام درجات حرارة عالية في التقشير أنما تؤدي إلى تثبيط نشاط الإنزهات 
الموحودة بالقشرة مثل إنزعات البوفينول إوكسيداز 0210356 1ومعطم2019 إلا أتكما في نفس الوقت قد 
تؤدي إلى تنشيط الإنزيمات المسئولة عن نضح الثمار وفي هذه الحالة فإن مار المانحو الغير ناضحة 
يحب عزها بعد هذه المعاملة وتخزينها حتى تصل إلى مرحلة النضج المناسبة. 

-١/‏ تصنيع لب المانجو لن© معصد]8 01 عسزوومءمرط 

بعد تمام التقشير تمر الثمار إلى وحدة إزالة البذرة #عممؤوء2 وهي عبارة عن جهاز تصفية 
#عطوتط1] إلا أنه يكون مزود بمصافي ذات ثقوب واسعة وقد يكون ال تعدماوء2[ من نوع ال ع52001 
#عطونصة أي المزود بالبدالات و تضغط أجزاء اللب لتمر من خلال فتحات المصفى بينما تحتجز 
البذور والقشور في الداحل وتخرج من الطرف الآخر للجهاز. ينتقل اللب بعد ذلك إلى وحدة 
التسخحين والتي قد تكون من نوع 61 :1ه [ناطنا1 أو السخان الأنبوبي وهو عبارة عن مواسير يمر 
فيها اللب وتسخن المواسير من الخارج بالبخار. أو قد تكون وحدة التسخين من النوع الحلزوني 
اع001» تلاع51 كلوع:1طا م معط 1 ) . 


خلال وحدات التسخين ترتفع درجة حرارة اللب إلى 90 3 لمدة دقيقة وتؤدي هذه المعاملة إلى 


-١‏ تثبيط نشاط إنزيم البكتين استريز (1) عوةنء]وعمناءء2 والذي يؤثر على ثبات العكارة. 
امات ار د الك بسب فير ترا 

-1١‏ تطرية أنسجة الثمرة وذلك بتحويل جزء من البكتين الغير ذائب (بروتو بكتين 
مناءءمه:2:0) في حدر الخلايا إلى بكتين ذائب «ناءءم 616ا[ه50. تؤدي عملية التطرية هذه إلى 
ارتفاع كمية العصير الناتج خلال الخطوات التالية. 
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«- عحفض محتوى الأكسجين ف اللب ويساعد ذلك على تحسين وثبات اللون. 

4- تثبيط غالبية الميكروبات خاصة الخمائر والفطريات والتي قد تؤدي إلى فساد اللب » وأيضاً 
قد يسبب بقائها نشطة تغيرات في ثبات العكارة. 

تمر الثمار بعد ذلك على مجموعة مصائي 15ع50150 56386 81011 ذات مصافي مزودة بثقوب 
تتدرج في سعتها من 1.2 إلى 0.8 ثم إلى 0.6 أو 0.4 ملليمتر. 

والغرض من ذلك هو إزالة الألياف الخشنة وبقايا القشرة دقيقة الحجم. 

اللب أو البوريه معرناط الناتج يكون متجانس القوام وذو خواص حودة عالية. 

ويتميز اللب بمستوى مواد صلبة ذائبة 12 - 15 بركس وحموضة 0.5 - 0.890و 51م 3.5 -4.5. 

ونظراً لخلو لب المابجو من مضادات البكتريا (التي تتواجد ف البرتقال مثلاً في الزيوت العطرية) 
وأيضاً للارتفاع النسبي في قيمة ال 11م بالإضافة إلى وحود حبيبات لب تعتبر بمثابة مأوى للميكروبات 
وتقلل من كفاءة عملية البسترة » لذلك فلابد أن يتم على اللب الناتج عملية بسترة في وحدات 
تبادل حراري 62328615 21636 على درحة 95 3 لمدة دقيقتين بغرض القضاء على الميكروبات 
وتثبيط نشاط الإنزعات الداخلية. 
والجدير بالذكر أن حالة ثمار المانحو تحدد مواصفات اللب وفيما يلي بيان عن حالة ثمار المانحو 
ومواصفات اللب . 
التغار غير الداضبحة :ت توذىي إلى زباقة شسنية المواد النشوية ».ونقهن نينة السنكريانة. + فاط 
البريكس » قلة نسبة التصائي . 
الثمار الناضجة :- تعطي منتج ذو مواصفات قياسية . 
الثمار زائدة النضج :- تؤدي إلى نقص نسبة المواد النشوية » وزيادة نسبة السكريات » وزيادة 
البريكس » وقلة نسبة التصافي . 

/- تعبئة وتخزين لب المانجو تام 1221150 01 5101285 2110 1"1111115 

لب المابحو الناتج من وحدات البسترة إما يعبأ ساحن عم5111-]110 وذلك في عبوات معدنية سعة 
5 كجم وتقفل باللحام على أن تظل محتفظة بدرحة حرارتما لمدة 5 دقائق ثم تبرد سريعاً بعد ذلك. 
العبوات المعدنية المستخدمة يمكن أن تكون غير مغطاة من الداحل بطبقة ورنيش اعءمتةم8 كما أنه 
من الأهمية بمكان عدم استخدامها لحام الرصاص (بمعنى استخدام عبوات خخالية من الرصاص 1.640آ 


قلق عع]1). 
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الطريقة الأخرى للتعبئة فيها يبرد اللب بعد البسترة مباشرة ويعبأ في أكياس بولي إيثلين سعة 50 - 
0 كجم وتوضع هذه الأكياس بعد قفلها بإحكام في براميل حديد أو بلاستيك وتحمد سريعاً 
وتخزن على درحة - 18 م. 

ومن الشائع الآن استخدام التعبئة تحت ظروف معقمة عهذااة عنامءدة وفيها يعبأ لب المانحو 
بعد التبريد في عبوات معقمة من أكياس البولي إيثلين فيها (200 كجم) وذلك في وسط معقم تماماً 
ويخزن اللب بعد ذلك على درجة حرارة أقل من 15 م لتفادي ظهور تغيرات غير مرغوبة في اللون أو 
النكهة . 
١-2-8‏ البوريه .6منم 

عادة تخزن المانحو فى صورة لب لإمكانية إعادة تصنيعه إلى عصائر مثل النكتار هاء6م والعصير 
والريس والمربى والجلاتين والمنتتجات امحففة . 

ويمكن حفظ اللب ١‏ البوريه) باستخدام طرق كيميائية أو بالتجميد أو فى عبوات معدنية أو فى 
براميل معقمة .ويستخدم هذه المخزن كمواد خام عند وجود نقص فق المنتج الطازج فى الأسواق 
.وتتميز عملية تخزين مركز المانبحو باقتصادياتما مقارنة بتخزين عصر المابحو أو باقى منتجات المانحو 
ويمكن استخلاص بوريه المابجو من كل الثمار أو من الثمار المقشرة ونظرا لزيادة تكلفة تقشير المابحو 
والزمن اللازم لما لذا فان هذه الخطوة عادة تستبعد ولكن فى بعض الأحيان تكون هناك حاجة إلى 
الزوافم الناكيف رو الأزوها ) اللريخود ةق التكرة.. 

وعادة يتم تقشير الثمار المانحو يدويا بالسكاكين ونظرا لزيادة التكلفة والزمن اللازم لذلك لذا 
يستخدم بخار الماء محلول تقشير يستخدم دة. 

وهناك طرق متعددة تستخدم لفصل لب المانحو من الثمار بدون تقشيرها وابسط طريقة هو 
ريض الاقو اغا عند الطعك النعاد انه كتقعين. إل لقنن تمان بن شرلة مدكلاة وكا افيس 
بعد ذلك تتفل إلى تانكات إمتاللسفيل . 

والحدير بالذكر أن قشر المانحو الذي أصبح طريا بالبخار يتم فصل عن اللب بواسطة رفاص مزود 
بنصل بأسنان منشار جه 15.2 10 12.7 أسفل ريشة الرفاص ويتم فصل اللب عن لبذرة بواسطة 
الطرد المركزي للبذرة فى وحدة تسمى بوحدة فصل اللب عن البذرة ,ومآدام مزودة ببدال ومزود أيضا 
بشبكة قطر ثقوبما دده 0.084 لفصل الألياف عن اللب . 

ويمكن بحميد لب المانحو أو تعبقته فى عبوات معدنية أو تخزينه فى عبوات لاستخدامه فيما بعد ع 
وفى كل الحالات السالفة الذكر يجحئع تسخين لب المانحو للحفاظ على جودة البوريه وفى أحد 
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العمليات يتم تسخين اللب بإمراره في مبادل حراري عند درحة حرارة 9000 لمدة دقيقة واحدة ثم 
تبريده لدرحة © 350 قبل تعبئته فى عبوات سعتها 3016 أو تحميدها عند درحة .© 23.50- 

وفى عمليات أخرى يتم تحميض اللب إلى 3.5 51م ثم البسترة عند درحة 9050 ويتم تعبئتها على 
الساحن فى عبوات ع1 6 فى عبوات من البولواثيلين ذات الكثافة العالية المطهرة سابقا بالماء المغلى 
.وبعد ذلك يتم احكام غلق وتبريد هذه العبوات فى الماء وهذا يساعد فى بحنب تكلفة العبوات 
العاف الهاي 

وتستخدم أحيانا براميل حشبية لتخزين لب المانحو عند تصنيع المربات حيث يتم تحميض اللب 
بإضافة 1.0460 60 0.5 من حمض الستريك 200 3ك ثم التسخين لدرحة الغليان والتبريد وإضافة ثاني 
أكسيد الكبريت 5802 بمعدل مم 1500 60 1000 فى اللب وى هذه الحالة يعبأ اللب فى هذه 
العبوات 62311615 لالاستخدامات المستقبلة . 
/-2-أ امطشروبات دععدءء 18 

ان العصائر التجارية تتواجد فى صورتين العصائر أو من النكتار 6081م أو من مهروس الفواكه 
5135 والجدير بالذكر أن الفرق الأساسي في العصائر والنكتار هو نسبة اللب فنسبة اللب فى 
النكتار تصل إلى 35946 وفى العصائر لاتزيد عن 1096فنكتار المابحو يحتوى على بوريه المانجو والسكر 
والماء وحمض الستريك بنسب مختلفة تبعا للمذاق المرغوب والمواصفات القياسية للحكومات وقيمة 
الأس الهيدروحيني 2 ومكونات الفاكهة . والحدير بالذكر أن مهروس المانجو مع السابق يمكن أن 
يحتوى على ثاني كسيد الكبريت 502 أو بنزوات الصوديوم كمواد حافظة وأيضا تستخدم بعض 
المركبات الأخرى الغذائية مثل حمض الأسكوربيك 10عة عذطدمء:3 ألوان غذائية أو مواد لزيادة قوام 
الماحو وذللك عنك أعداق عصير الاكو . 

ويمكن تصنيع عصير المابحو كما يلي :- 

يضاف خليط من لب المابحو مع الماء بالتساوى مع ضبط نسبة المواد الصلبة الموحودة في الخليط 
(155) والمذاق الحامضى إلى مواد صلبة بمعدل 1955 1596 60 12 ونسبة حمضية كحمض الستريك 
بنسبة 0.590 60 0.4 . 

ويمكن تحضير نكتار المانحو التي تحتوى على 2596 من اللب كما بالجدول /-54 
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الجدول /-5 


مكونات النكتار نرهاءء31 


مع توفر ظروف التشغيل السليمة للمحافظة على المنتج من التلف » ويتم ضبط 011 عند 3.5 
بإضافة حمض الستريك كمحلول تركيزه 5090 ويختلف زمن التسخين تبعا لدرحة حرارة التعبئة وحجم 
العبوة المعدنية ولزوحة العصير أو النكتار 

يمكن إعداد هريس المانجو اهاوه كما يلي :- 

المنتج النهائي يحتوى على .2590 عصير » 45 مواد صلبة 155 » 1.596 1.210 حمض ستريك 
وبحفظ بإضافة ثاني أكسيد الكبريت (زمم350) أو بنزوات الصوديوم («دمم 1000) فى كل زحاحة » 
وفى الجدول /-ه مكونات مهروس المانحو 9011251 

الجدول /-ه 


والجدير بالذكر أن ثمار المانحو تغسل ثم تخزن ثم تقشر بسكاكين استانلستيل / أما اللب فيعد 
باستخدام غرابيل ناعمة(0.025-10) » ويخلط السكر مع الماء مع حامض الستريك مع اللب ويخلط 
حيدا للحصول على شراب المانحو ويحفظ المخلوط فى حوض من الجوخ . 
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أما مهروس المانحو فيسخن عند © 855 وتوضع فى زحاجات مغلقة .ويمكن عمل معاللجات 
حرارية إضافية على الزحاجات بحفظ درجة الحرارة عند 8090 لمدة 30 دقيقة . والزجحاحات تترك 
لتبرد فى الماء وتخزن فى درجة حرارة الغرفة .وهناك نقطتين سلبيتين يجب تحنبهما وهما وجود فقاعات 
هوائية والتي تسبب إحداث تلف سريع وكذلك فصل المواد الصلبة من الحريس والتي قد تسبب 
لإعطاء الحريس مظهر غير مقبول .فى حين أن هذين الملاحظتين يرغب فى تحنبهما مع عصائر المانجو 


والحدير بالذكر أن مشروب المابجحو المصنع من الحريس يمكن تحضيره من 2/' لب مع 2/ ماء مع 2/ 
بر مع ضبط الرقم الهيدروجيني 11م عند 3.7 بإضافة حمض الستريك 310 10اكه .وباستخدام 
مصافي بأحجام مختلفة يمكن التأثير على جودة المشروب وتقليل المواء لحد معين ولكن عملية 
التجنيس وإزالة الأكسجين من اللب أو الحريس هام جدا لتجنب الفصل وفقاعات الحواء . 

0-4 صناعي الجواقي دعنع10مصطءء) عستووءء10م 352ن1 
0-8 -! بوريه الجوافة 66سسم وحدن 

بوريه الجوافة 1016م تستخدم فى صناعة نكتار الحوافة ممهاءعم 78:ونع » وعصائر الحوافة منزناز 
لعجي اللرناايه رج جوع براحي انار الاقري لان لقره قينا على نري 00000 1 
ماكينة تشريح :51106 للجوافة وبعد ذلك تمرر هذه الفاكهة على وحدة إزالة البذور الصغيرة حيث 
تقوم بإزالة البذر والألياف وتقوم بدفع الناتج عبر مصفاة من الإستانلستيل بحيث أن أقطار ثوبما 
تتراوح مابين 12 0.045 0.033 ويتم تغذية هذه الماكينة بمعدل ثابت من المنتج .وبعد ذلك تمرر اللب 
الخاللي من البذر على وحدة إزالة القشور ويزود هذه الوحدة بمصفاة يصل قطر ثقوبما مذ 0.020 
ويقوم هذه الوحدة التخلص من بقايا البذور وكذا من القشور والألياف لتبدو بصورة مقبولة .وأحسن 
الطرق لحفظ بوريه الحوافة هو تعبئتها وتحميدها .وليس من الضرورة تسخخحين المنتج لتثبيط الإنزيمات أو 
عمل بعض المعللجات الأخرى .ويمكن تحميد المنتج اما فى كرتون أو علب معدنية أو صناديق مزودة 
بغشاء ليفي مع شنط بلاستيكية توضع بداحل الصناديق وهذه طريقة غير مكلفة . ويمكن أيضا 
تخسين بوريه الجوافة عند 7 1955 داخحل وعاء مزدوج القعر 9 تعبئته داخحل علب معدنية ثم غلق 
العلب وقلبها لعدة ثواني ثم تبريدها بسرعة لدرحة 7 1959 قبل وضعها داخل عبوات كبيرة فى المحازن 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


/-0-! مرثر الجوافة وعصيرهاء)2:مععمصى اسه ععنداز 0292 

تستخدم عصير الجوافة في تصنيع جيللى الحوافة الرائق أو فى المشروبات المختلفة»ويحضر عصير 
الجوافة الرائق هننناز .دعاك ىم من بوريه الحوافة وحوالي 0.146 من الإنزيمات المحيطة بالبكتين يتم 
خلطها مع البوريه عند درحة حرارة الغرفة » ثم تسخين المنتج عند درحة حرارة "1 ”120 وهذا يزيد 
سرعة تفاعل الإنزرمات وبعد ساعة يتم فصل العصير الرائق من اللب الأحمر بالطرد المركزي في مكبس 
هيدروليكي للعصير ثم يمرر على مراحل ترشيح وبمكن حفظ الناتج بالتجميد أو بالبسترة فى علب 
محكمة الغلق وعند الحاحة إلى نقل المنتج عبر البحار ينصح بتركيز الحوافة . 

والجدير بالذكر أن محطات التركيز للفواكه الغير حساسة لا يختلف عن المعروض فى الشكل - 


وفيما يلي مشاكل عصير الجوافة"') 

أ- لون داكن للب ويمكن التغلب على هذه المشكلة بالطرق التالية :- 

-١‏ رفع درجة حرارة التسخين في المسخن الابتدائي 2818115471512 إلى 0" 85 لتثبيط 
الانزيهات المؤكسدة . 

؟- عدم ترك لب الحوافة في تانك التجميع فترة طويلة . 

. ضبط درجة حرارة البسترة والعمل على إحداث راجع باستمرار في ماكينة البسترة‎ -٠ 

- استلام ثمار حيدة من حيث اللون والتقميع . 

ب- إرتفاع قيمة الأس الهيدروجيني 211 :-ويمكن التغلب على هذه المشكلة بإضافة حمض 
ستريك لضبط 281 على 3.6-3.9 وهذا أيضا بحفظ جودة اللون . 

ج- وجود النواة الحجرية :- ويمكن التغلب على هذه المشكلة بتغيير المصافي المقطوعة وتركيب 
مصافي ذات ثقوب أقل من 0.477 . 


0“ شارفق الإاعداة المومنس عندالام السعيك مندير سودة نضير إيظالينا للمكيراتك 
والصناعات الغذائية 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 
تفريغ تماد التفاح 


| بيقع تسيل أحه - 


01 تتللق 0 3 3 


الترويق-والاستقرار - 


الشكل /-5 


6-" صناعت التفاح 

على عكس ما هو موحود في العصائر التي تحتوي على حبيبات عالقة مثل الطماطم والموالح 
وغيرها فإن العصائر الرائقة وععزناز 013 تنتج من العديد من الفواكه مثل التفاح والعنب والتوتيات. 
هذه العصائر تكون رائقة تماماً وحالية من العكارة 69زلز:ن7 » ولذا فسوف نتناول عصير الفاكهة 
الرافقةة ومكراعنا. 

والشكل 5-7 يبين مخطط صندوقي يبين الخطوات العامة المستخدمة فى صناعة عصير الفاكهة 
الرائقة ومركزاتهما . 

والجدير بالذكر أن الفاكهة ذات القوام المتماسك الصلبة نسبياً (مثل التفاح) قد تخزن في مخازن 
0 بعد اللجمع وتنقل الثمار من المخزن إلى خطوط التصنيع بواسطة قناة بما ماء جاري حيث 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


تدحل الثمار إلى وحدات غسيل دوارة مزودة بأدشاش » أما في المصانع الكبيرة فيتم نقل الثمار 
بواسطة سيور دودية الشكل يتم عليها الغسيل في نفس الوقت بواسطة أدشاش تدفع الماء في عكس 
ابحاه سير الفاكهة » تنتقل الثمار بعد ذلك إلى وحدات غسيل اسطوانية الشكل مزودة بفرش ودفع 
ماء ونتيجة للحركة الدائرية لحهذه الوحدات تتم عملية الغسيل بكفاءة. 

عند خروج الثنمار من هذه الوحدات الاسطوانية تسقط على سيور متحركة مثقبة تسمح 
بتجفيف الثمار نسبياً. 

/-1 > اهرس مار التفاخ دعاممهى 0 عسنطائدم©) 

تعتبر خطوة هرس التفاح من أهم الخطوات في تصنيع عصير التفاح حيث يعمل التكسير 
الميكانيكي على تحطيم الخلايا وتكسير الجدر الخلوية وبالتالي إنفراد العصير منها ويجب أن يتراوح 
قطر الحبيبات في المهروس الناتج ما بين 3 إلى 5 ملليمتر لأن هذا الحجم يناسب وحدات المكبس 
كأنصن عمووءءط. تؤدي عملية اهرس إلى اتصال الأنزعات بمواد التفاعل الموحودة بالسائل الخلوي 
وننشاً جموعة مح القاغلات الأنرعية عقل أ كسهدة المواه الفيتولية ولن يعض خويناك البكدين. ولذا 
يجب توافر المواصفات الآتية في وحدات الهرس : 

-١‏ أن تكون وحدات مغلقة بحيث لا تسمح بدعول المواء إلى المهروس وذلك للحد من 
تفاعلات الأكسدة. 

؟5- أن يكون المدى بين حجم الحبيياث: الناعنة خغيل لأن الكبيبات ذاث الحجم الكبير 55 
تؤدي إلى انخفاض كمية العصير الناتحة » والحبيبات ذات الحجم الصغير نسبياً تؤدي إلى زيادة تركيز 
المواد الغروية في العصير ما قد يسبب مشاكل أثناء ترويق العصير. 

وتعتبر وحدات التكسير ذات السرعة العالية عمتطوتصسكه 0ءهم:-طع1181 أو طواحين الشواكيش 
للنحط -#عصصةة1 هي أنسب الوحدات لهذا الغرض . 

ومن الوحدات الحديثة التي أثبتت كفاءة عالية في تصنيع عصير التفاح. المضخة الحلزونية 
اللامركزية ذات الإحلال الايجابي عمعصيععةام5نل عنالدمم 1116 ممتنام تلاعلك5 عتتأوععء8 هذه 
المضخة تقوم بدفع المهروس في ابحاه قرص مثقب يعمل على خروج المهروس ذو حجم حبيبات 
متجانس ومحدد وهذه الوحدة تشمل على عدد من الأقراص تختلف ف سعة الثقوب بما ويمكن بالتالي 
تغيير القرص المستخدم تبعاً لنوع التفاح » درحة نضحه » وحالة الثمار سواء كانت طازحة أو مخزنة. 
فالتفاح تام النضج يلزم تكسيره إلى حبيبات ذات حجم كبير نسبياً بينما التفاح الغير تام النضج يلزم 
معه استخدام عملية تكسير أكثر شدة وإنتاج حبيبات دقيقة الحجم. 
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هذا ومن المفضل مرور ثمار التفاح على وحدة للكشف عن التلوث بالمعادن 6م]ءع]عل 2/1231 
قبل دحوها إلى وحدات الحرس. كما يفضل إضافة حمض الأسكوربيك أثناء ال هرس لتقليل تفاعلات 
أكسدة الفينولات وتفادي حدوث التلون البني الأنزيمي. 

١-1-8‏ اسحخلاص العصيعر دمناع دمي ععنسال 

مهروس التفاح اققحم عاممى بحرى عليه بعد ذلك عملية الاستخلاص بإحدى الطرق الآتية: 

: استخدام العصارات‎ - ١ 

تعتمد تلك الأحهزة على إحداث أكبر قدر ممكن من التكسير لخلايا المهروس باستخدام ضغط 
مرتفع حيث يخرج العصير تاركاً البقايا الصلبة أو التغفل ويطلق عليه عع0003 16ممهى وهو قد يحتوي 
على نسبة من العصير. وعلى مستوى الصناعة فإن نسبة الااستخلاص قد تصل إلى حوالي 8096 
وأهم العصارات المستخدمة لاستخلاص عصير التفاح ما يلي : 

-١‏ .وعووع] 29010116 5غ10ن) لمنة عاع ]1 عصارة هيدرو ليكية 

؟- .وعووع] 1101171591 61/ق0ا0) -1عط10ا81 عصارة بوخر جير 

0-15 .وعووع]2 016177 9عصارة حلزونية 

5 - .وعووعم2 ][ءع2عصارة السيور 

العصارة الأخيرة من نوع عصارة السيور 7655م 8616 تم تصميمها خصيصاً لعصر مهروس 
الفاكهة 10251 غ101 كمهروس التفاح والكمثرى وغيرها. وهي نتميز بكفاءة عالية قي التشغيل وي 
التنظيف كما تحتاج إلى حجم عمالة قليلة. يمكن الحصول على أقصى كمية من العصير بالتحكم في 
كمية المهروس وفيٍ سرعة السير. ومن الضروري أن يتم توزيع المهروس على السير السفلي بطريقة 
متجانسة. ويتميز السير السفلى بميل يسمح بخروج كمية من العصير مكوناً عجينة مهروس جاهزة 
للضغط. في هذا النوع من العصارات يتم توزيع المهروس على السير السفلي ثم بعد فترة من سريانه 
يغطي بالسير العلوي حيث يحصران بينهما المهروس وتقوم مجموعة من الأسطوانات الدوارة ووعمم 
5 المتناقضة ف نصفي القطر برفع قوة الضغط عع102 116و5و16م0022) وقوة القص نهع52 
و1 على المهروس ما يؤدي إلى خروج كمية أكبر من العصير ويستمر ذلك طوال رحلة المهروس 
حتى يصبح المهروس في تحاية الجهاز على هيئة قفله ع0دناط جافة خخالية نسبياً من العصير. بينما 
يتم تجميع العصير المستخلص في تنكات أسفل الجهاز. تصل الإنتاحية 610زلآ في هذه الوحدات إلى 


6 من وزن المهروس. 
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العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,1[0] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


جميع هذه الوحدات يمكن استخدامها مع العديد من الفواكه الأخرى بعد تعديل في ثقوب 
المصاقي بما يتلاءم مع نوع الفاكهة. 

؟- الاستخلاص بالانتشار درهزك 01 59 «مناعد »ع1 

هذه التكنولوجيا الحديثة نسبيا دلت إلى محال التطبيق الصناعي بعد أن ثبت بحاحها وارتفاع 
نسبة الاستخلاص بكا » والتي قد تصل إلى 9596 . 

في هذه الطريقة فإن العصير الناتج يحتوي على مواد صلبة ذائبة أقل من (9.590) من العصير 
المستخلص بالعصارات 1106 22655 وذلك يرحع إلى أن الاستخلاص بالانتشار يلزمه إضافة ماء. 
العصير الناتج لابد أن يركز بعد تمام الاستخلاص وذلك للتخلص من كمية الماء المضافة » ويلاحظ 
في هذه الطريقة أنه بازدياد نسبة الاستخلاص تزداد مكونات التفاح المنفردة مع العصير وبالتالي ينتج 
عصير ذو طعم أقوى من العصائر الناتحة بالضغط. 

والماء المستخدم في الاستخلاص يضاف ساعخنا نما يؤدي لاستخلاص جزء كبير من المواد 
الفينولية 019علامنز[20 والتي تلعب دوراً هاماً في تلوين العصير باللون الغير المرغوب إذا ما تم أكسدة 
هذه الفينولات بواسطة إنزيم ال 01056 1ممعطامنراه فتكتسب العصائر اللون الداكن. 

ويستخدم للاستخلاص هنا وحدات الاستخلاص بالتيار العكسي 1-171 10] لاع تتلاك تلع أطنا0 0 
5 

#- الاستخلاص بالمعاملة الأنزيمية )صعدماوء") عنامسدروعمظ1 

تعتمد هذه الطريقة على إجراء تحليل للجدار الخلوي لأنسجة التفاح مما يؤدي لخروج كمية أكبر 
من العصير » وهي ليست طريقة مستقلة بذاتما بل أنه بعد المعاملة الأنزيمية يمكن استخدام أحد 
الأنظمة التي سبق شرحها. في هذه الحالة فإن مهروس التفاح المعامل إنزيمياً لا يحتاج إلى مستويات 
ضغط عالية أثناء الكبس كما أن ناتج العصير يكون عالي عند مقارنته بالمهروس الغير معامل. هذه 
الإنزيهات هي الام إنزيهات محللة للمواد البكتينية 195 62/6 عنالا[ماءء5 وتنتج بواسطة 
الفطريات مثل فطر م18 105[أع1ءمدةى وهي ليست إنزيم واحد بل مخلوط من عدد كبير من 
الإنزيهات مثل ال 


5 ر,, 35656آ065]16]عه2 »2 , 3101355 , 5ع35ع220]6 رو5ع1535 طلاعع2 


ع , 1111355اءع©71قطعط , 5ع270135عطط 


وفي حالة التفاح على وحه الخصوص يضاف إلى جانب الإنزهات البكتينية إنزهات أميلاز 
5 م لتتحليل النشا الذي قد يكون موحود في بعض ثمار التفاح الغير مكتملة النضج. لإتمام 


51 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


هذه المعاملة فإن مهروس التفاح يضاف إليه الإنزيم بنسبة تتراوح بين 50 إلى 100 جزء في المليون 
ويترك في تنكات لمدة ساعتين تقريباً على درحة حرارة تتراوح بين 25 - 35 أم يتم احتيارها تبعاً 
لظروف التصنيع ونوع الإنزيم المضاف. ويفضل إضافة الإنزيم إلى التفاح أثناء عملية الهرس ثم تعبئة 
المهروس ف الأوعية. هذه المعاملة تؤدي إلى زيادة نسبة الاستخلاص إلى حوالي 9596 ويجب الإشارة 
هنا إلى أن تلك الإنزهات بعد أن تقوم بدورها لابد من تثبيطها حرارياً. 

في السنوات الأخيرة قامت بعض المصانع المنتجة للإنزهات بتطوير تكنولوحيا جديدة 
لاستخلاص العصير تعتمد على إضافة إنزيمات محللة للسيليلوز إلى جانب الإنزيمات البكتينية والحدف 
هنا هو إجراء عملية إسالة ومناءة/061ن1.1 للسكريات العديدة وع0ضواء2013:536 وتحويلها إلى 
سكريات أصغر في الوزن الحزيئي. هذه المعاملة تؤدي إلى خفض كبير جدأ لكمية التفل المتخلف عن 
الامتخلاضص كما يزذاد متوى العغصضير هين الواد الضلبة الذائية يك أن سبية الاستصخبلاض: قل 
تفل إل 10090 أو أكثر عدون حننات كمينة العضير الناحة على أساس الحقوق من المواة. الصلبة 
الذائبة فالعصير الناتج من الطرق التقليدية يحتوي على 9.5-10 بركس بينما الناتج من طريقة الإسالة 
دمناعة]عسو 11 يكون تركيز المواد الصلبة الذائبة به في حدود 12 بركس. 

ومع ذلك فإن هذا التكنيك لم يصرح باستخدامه حتى الآن على النطاق الصناعي وذلك لأن 
الإنزِهات امحللة للسيليلوز لم تدرج بعد ضمن الإنزهات التي تستخدم كمواد مساعدة في التصنيع 
بالنسبة لعصائر ولب الفاكهة ولأن نواتج تكسيرها لم تدرس بعد دراسة مستفيضة بالنسبة لتأثيرها 
على الصحة العامة. 

بالنسبة للفواكه ذات النواة الحجرية أو التوتيات والعنب فإنه يستخدم وحدات تسمى لءم1ناط 
وهي أجهزة اسطوانية الشكل تحتوي على مصافي اسطوانية الشكل وداخلها ما يشبه البدال يقوم 
بالضغط على المهروس مقابل المصافي فيخرج العصير أو المهروس الناعم من المصافيٍ بينما البذور 
والقشور مخرج 0 فتحة أخرى. 
1-8 - "اترويى العصير دم 1213© ععنتال 

العصير الخام الناتج من وحدات الاستخلاص يجرى له طرد مركزي لفصل الحبيبات الكبيرة ) 
ينما يطل العصيز يعد 3 للك .عكرا تظرا لاعواقه على حيينات دقيقة غالقة يضعب إرالنها مث 
ظروف التصنيع ويلزم لإزالتها عملية مستقلة. تحتوي هذه الحبيبات في تركيبها على مواد بكتينية 
وبروتين إلى جانب كميات ضثئيلة من الفينولات والسكريات العديدة الأخرى. 


51 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


لإحراء الترويق فإن العصير الخنام يضخ إلى تنكات لإزالة البكتين خاصة البكتين الذائب في 
العصير والذي يكسب العصير لزوجة عالية ويعمل على بقاء حبيبات العكارة عالقة بالعصير. يعامل 
العصير ف الأوعية بواسطة إنزمات بكتينية بمعدل 2 - 3 كجم لكل طن عصير وترفع درجة ال حرارة 
إلى 40 "م وذلك لمدة 30-60 دقيقة ويتم التقليب في بداية العملية ثم يوقف التقليب تمائياً. 

في حالة معاملة المهروس بالإنزهات (كالتفاح) مثل عملية الاستخلاص فإن ذلك يقلل كمية 
الإنزيمهات البكتينية المضافة بغرض الترويق. 

ميكانيكية حدوث الترويق :- (النظريات المفسرة). 

]١‏ المعاملة الإنزيمية تقوم بالتحليل الكامل للمواد البكتينية الذائبة بالعصير حيث يفقد البكتين 
مقدرته كمادة غروية حاملة لحبيبات العكارة وتنخفض لزوحة العصير وبالتالليى ترسب حبيبات العكارة 
تاركة عصير رائق. 

؟] خبيبات العضصارة نفسها تكون عبارة عن بروتين ذو شحنة موحبة مغلف بغلاف مع البكتين 
ذو شحنة سالبة ونتيجة التكسير الحزيئي لغلاف البكتين فإنه يتم تعريض الشحنات الموحبة للبروتين 
للشحنات السالبة للبكتين وتتجمع حبيبات العكارة وترسب (شكل )١8‏ تبعاً لنوع العصير 
ومحتواه من المواد الفينولية فإن العصير بعد معاملته بإنزيمات الترويق يضاف إليه مادة تعمل على ربط 
الثانينات الموحودة بالعصير هذه المواد المجمعة مثل 501 [ءوهء1]] » الجيلاتين ٠»‏ منل1امعنم الإمتحرامم 
(9لام) أو البنتونيت 860100106 بعد ذلك يرشح العصير تحت تفريغخ لفصل حبيبات العكارة 
ومعقدات التانين مع الجيلاتين » يتم الترشيح خلال مرشحات الألواح » العصير الناتج يكون رائق 
تماماً ويمكن تعبئته كما هو أو إجراء تركيز له. 

في كثير من المصانع فإنه حالياً يتم ترويق عصير التفاح وبعض عصائر الموالح كاللجريب فروت 
والليمون باستخدام تكنولوجيا الترشيح الغشائي 0 عمهءطررعء ]8 . 

قبل الترشيح الفائق 1[103111:8]108 وهي عبارة عن أغشية قد تصنع من السيليلوز أو السيراميك 
وكما ثقوب ذات أقطار محددة بحيث تسمح فقط بمرور الحزيئات الصغيرة بالعصير وتحتجز حبيبات 
العكارة وكذلك الخلايا الميكروبية والجراثيم. وبناء عليه فإن العصير الناتج من ال صمندن1تقهمانآ 
يكون من الناحية العملية معقم وهذا يكون له أهمية خاصة عند إجراء تركيز للعصير بالتجميد. 
العصير الناتج من ال 11184112108 قد يجرى له تركيز مبدئي باستخدام تكنيك الأموزية العكسية 
39 .161765 والذي يؤدي إلى توفير في الطاقة المستخدمة في المبخرات 17300126015 وأيضاً 
إلى زيادة سعتها. 
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2-1-8 معاملة العصي الناتخ والاستفاده من امحلقان : 

العصير الطازج الرائق يتم بسترته سريعاً وذلك بمعاملته على درحة حرارة عالية لمدة قصيرة (82 - 
0 أملمدة 15 - 30 ثانية) ويبرد العصير ثم يتجه إلى وحدات التركيز وأثناء التركيز. يتم فصل 
مركبات الرائحة والقي تتجمع وتضاف مرة أخرى إلى العصير. 

العصير الطبيعي المبستر والذي لن يستخدم في عمل مركزات يعبأ تحت ظروف معقمة في تنكات 


سبق تعقيمها ومبردة على درحجة 2 م أو قد يعبأ تحت ظروف معقمة في عبوات صغيرة تناسب 


الشكل /-/ 


عصير العنب الناتج بعد العصر يترك في تنكات كبيرة مبردة لمدة 14 يوم حتى ترسب بلورات 
مض الطرطريك والذي قد يسبب مشاكل أثناء التركيز. 

المواد المتخلفة بعد الكبس خاصة بالنسبة للفواكه ذات النواة الحجرية يتم تحفيفها وتستخدم في 
تحضير علف للحيوان » مخلفات صناعة عصبر التفاح والتي يطلق عليها عع20:03 16ممهم تستخدم 
كمادة خام في صناعة البكتين وذلك في حالة عدم استخدام إنزيمات محللة للبكتين أثناء استخلاص 
العصير. بعض المخلفات قد تستخدم لاستخلاص اللون أو مركبات الرائحة مثل في حالة الكريز 


والتوتيات. 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


0-1-8 ترثير التفاح 
11110 ومزودة بوحدة تركيز بخمسة مراحل ومزودة بوحدة استعادة الأروما لشركة متاءاءمنصنا 


حيث أن :- 
1 
0 مكبس السيور 
0 3 

خصير رالقئ 
كار هناء 0 
غدرة قعور مازاسية لايل 5 
بر تجريك 1 
ماء بارد 7 
متكائف 8 
الأروما 1 

! 5 0 
مركز عصير التفاح 450 
تانك مركز التفاح 11 
ماكينة تعبئة معقمة 12 

03 قائة 13 
مرشح رقائقي 
ماكينة بسترة 7 
العصير العكر المركز تركيز غير كامل 5 
وحدة ترشيح فائقة الحودة 

11 


م 


ت دن 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


والشكل 3-7 يعرض تموذج لمرشح فائق بغشاء رقيق من نوع السيراميك لعصبر التفاح له 
مساحة ترشيح تصل إلى 344 متر مربع 192 متر مربع ( الشكل أ) » ونموج لمرشحين فائقين بغشاء 
رقيق من نوع *2971(1 له مساحة ترشيح تصل الى 344 متر مربع والطاقة الإنتاحية للواحدة 25000 


طن في الساعة من إنتاج شركة مناءاءم نهنا 


7-6 صناعي العنب 
8 -/-انظام إزالة الكبرنة 555711231 177 215101111747110 

تعد نظام كبرتة عصير العنب طريقة سهلة وآمنة لحفظ العصير . فان كمية ثاني أكسيد الكبريت 
أو محلوله الموحودة فى كل لتر من عصير العنب تساوى 728 600-2500 

ومواصفات الفواكه تنص على أنه ينبغي عدم تعدى نسبة ثاني أكسيد الكبريت: فق عضائر 
الفواكه عن 708 60-80 لكل لتر ومن أجل ذلك نحتاج إلى التخلص من الكبريت مع عملية التبخير 
وأسهل طرق التخلص من الكبريت هو تسخين العصير لدرجة حرارة عالية حتى يحدث ومض للبخار 
وبالتاليي فان البخار المنتج من هذه العملية سيجر الكبريت الخالص . 

وبالنسبة للعصير المشكوك فيه فى حالة العنب الأحمر والذي له رقم هيدرحيى يتم تركيب 
عمود إزالة الكبريت في الأعلى يتم تغذيته من مرحلة التبخير الأولى . 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


حيث يتم التسخين حتى 1000 درحة مع بقاؤه مده طويلة فى عمود الكبريت فنتخلص من 
معظم الكبريت وكذلك مع العصير الذي له حمضية منخفضة وتركيز منخفض فان كمية العصير 
لاتتلف اذا تم تبريدها مباشرة بعد التبخير . 

إزالة الكبريت فى صناعة عصير العنب 5111:11112,4110171.آ7219-510 

تعتبر طريقة إزالة الكبريت من عصير العنب طريقة بسيطة وآمنة والجدير بالذكر أن كمية ثاني 
أكسيد الكبريت الضرورية فى امحلول المائي لعصير العنب حوالي 600-2500108 في اللتر الواحد . 
وعادة فان معظم لوائح الأغذية تنص على أن عصائر ولب الفاكهة تحتوى على 60-8018 من 
ابي أكبيك الكتريت لكل لتر . 

وهذا يقابل نسبة ثاني أكسيد كبريت تساوى «دمم 250-300 جزء فى المليون فى تركيز يتراوح 
مابين 1:4 . 
ومن احل ذلك فان عملية إزالة الكبريت من العمليات الضرورية وهذه العملية تحدث فى نفس الوقت 
مع التبخير ومن الممكن إحداث إزاحة للاتزان بين ثاني أكسيد الكبريت الحر المذاب في الماء وثاني 
اكسيك الكبريت المقيد أن أملاح الكبريت . وأسهل طريقة للتخلص من ثاني الكبريت الحر الدائب 
الحر هو تسخخحين العصير لدرحة حرارة كافية ومن ثم فان بخار الماء المتشكل يتخلص من ثاني أكسيد 
الكيوفة الذانيه , 
وبالنسبة للعصائر الأكثر تعقيدا مثل عصير العنب الأحمر والتي لها رقم هيدروحيني منخفض 
تستخدم وحدة إزالة الكبريت توضح أعلى المرحلة الأولى فإذا تم تسخين العصير لدرجة حرارة ©1506 
يحدث ومض إلى درجة حرارة ©100 ويظل العصير في عمود إزالة الكبريت مدة طويلة حينئذ نحصل 
على نتائج حيدة للتخلص من الكبريت حت العصائر التي لها حمضية منخفضة وفقط تركيز قليل . 

فإذا حدث ومض للعصير فوري عد التبخير لا ييحدث أى تلف له . 

والشكل ١٠١-/‏ يعرض وحدة تبخير رباعية المراحل من نوع الفيلم الساقط تستخدم لتركيز 
عصير العنب مزودة بوحدة إعادة ضغط البخار حراريا وكذا عمود إزالة الكبريت ليصل التركيز فى 
النهاية إلى 15 71-40 . 


حيث أن :- 
المرحلة الأولى للتبخير ' 
السعلة الغافية اكير 2 
المرحلة الثالئة للتبخير ل 


ل 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


لمرحلة الرابعة للتبخير 1 
عمود إزالة الكبريت 6 
وحدة إعادة ضغط البخار حراريا 4 
مسخحن قبلي للمنتج ومبرد المركز ١‏ 
تانك الإمداد 9 
مدخل العصير ىم 
المكر 8 
المتكاثفات 0 
بخار الغلاية الحي ّ 
ماء تبريد 5 
مضخة فاكيوم 3 

7 


فاء غسيل من مصدر 5 العمومي 
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للوصول للمّهرس اضغط على1701 +011)) وثلوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


لا 


4 


حت 


3 


555 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ا 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الساب التاسع 


ماكينات التعقيم والبسترة والتعبئة 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ماكينات التعقيم والبسترة والتعبئة 
١-5‏ مقد مي 
بعد الانتهاء من تجهيز عصير الفاكهة أو الطماطم فى صورة عصير أو مركز يمر المنتج فى آحر مرحلة 
وهى ماكينة التعقيم والتعبئة وهذه المرحلة فى غاية الأهمية إذ أتما تضمن خلو المنتج من البكتريا ويتم 
تعبئة المنتج فى عبوات بلاستيكية معقمة سعتها حوالي 200 كجم . 
ونلفت نظر القارئ إلي أن مأكينة التعقيم والبسترة يجب غسلها بالماء وتصريف المتبقي ثم بالصودا 
لما 00 ل 0 
ل لقي والتعبئة على 
تسخين المنتج إلي درحة حرارة عالية 
مبدئية تصل إلى 65 درحة ثم إحداث 
نزع للهواء ( فاكيوم ) تصل قيمته إلى 


رد الشكل ١-9‏ 

على جزء من الأروما وماء ويتم إحداث تبريد لهذا البخار بواسطة نظام تبريد معد لذلك فتكائف 
بخار الماء مع مر وكنابة الأروما مرة ة أخرى ويعادا إلى الدورة » وبعد ذلك يتم تسخين المنتج إلى درجة 
حرارة تصل 5 © 105درحة مئوية وذلك بلماء الساحن ثم إبقاء المنتج عند هذه الدرجة فترة زمنية 
معينة وبعد ذلك بر المنتج على مرحلتين تبريد أحدهما بماء بارد من برج التبريد والثانية بماء بارد من 
الشيلر حتى تصبح درحة حرارة المنتج الخارج مساوية 240 استعدادا لإمرار المنتج إلي رؤوس التعبئة في 
الأكياس المعقمة . 

والشكل 1١-6‏ يبين ضورة توضيحية طاكينة التعقيم والتعبئة من إنتاج شركة 26101221 طاقتها 
الإنتاحية 2 طن فى الساعة 

والشكل 0-6 يعرم صورة مأكينة تعبئة برأ سيق من إنتاج شركة لاع منخطع7/12 1000 1221م10" 
وتقوم هذه الماكينات بتعبئة أكياس معقمة بالمنتج من أكياس معقمة سعتها 200 كجم وهى تستخدم 
ف تعبئة العصير والبوريه والمركزات بجميع التركيزات سواء للطماطم أو الفواكه المختلفة . 


الا 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ونستخدم هذه الما كيفاتة لتعبئة المنتج ع براميل معدنية او عبوات كرتونية وق حالة التعبئة ف البراميل 


للا 


لاع - كم 


011/1 


الشكل 9-؟ 


والجدير بالذكر أن هذه الماكينات تساعد على زيادة عمر التخزين فى درجة الحرارة المجيطة سنتان من 
تاريخ التعبئة وهذه من امراك الى نتحصل عليها باستخدام هذه الماكينات . 


والشكل 9-” يعرض صورة لماكينة تعقيم وبسترة من انتاج شركة نمت2صة8 . 


الشكل 9" 


50 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


والشكل 5-8 يبين كيفية تلقيم ين ف الماكينة من انتاج شركة 2101مة]2 . 


الشكل 4-9 


كاتيلى 31.1:1 تش 205512 . 


الشكل 5-ه 


ام 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


9- ماكينات تعفيم وبسيرة العصير والمركز والبوريه 
الشكل 5-5 يبين دورة ماكينة تعقيم وبسترة العصير أو المركز أو البوريه . 


حيث أن :- 
مجس مستودتانك المنتج 1 
مجحس درجة حرارة المنتج الخارج من منطقة التسخين 11 
بحس درحة حرارة الخروج من قسمى التبريد 1 
بجس درحة حرارة حروج المنتج إلي أكياس التعبئة 13 
بجس درجة حرارة الخروج من منطقة الثبات الحرارى 14 
بحس درجة حرارة الخروج من منطقة اعادة التبريد 15 
مجس درجة حرارة خط صرف الصمام 733 ( الحاجز الحرارى للصمام 177 
3 )2 
صمام اعادة المنتج 2132 222 
صمام ارجاع صرف / راجع الصمام 7738 528 
صمام ارجاع المنتج للتانك / إلي مبرد الاعادة 1/39 19ت 
فتح - غلق صمام مدخحل مضخة الصودا 1740 م 
فتح - غلق صمام المسار البديل للمضخة المكبسية 7742 202 
فتح - غلق صمام صرف الماكينة 1/44 04 
فتح - غلق صمام صرف المسار البديل للمضخة المكبسية 1745 205 
فتح - غلق صمام مسار التبريد الأولى فى القسم الأول 1747 27 
فتح -- غلق صمام صرف قسم التبريد 7748 8 
ملف فتح - غلق صمام التحكم721 فى صرف الصمام 7739 21 
ملف فتح - غلق صمام دخول الماء إلى مبرد الاعادة 17/52 202 
ملف فتح - غلق صمام دخول الماء لدش التشطيف الكروى 7/53 203 
ملف فتح - غلق صمام دخول الماء لتانك المنتج 17/55 005 
ملف فتح - غلق صمام خروج مضخة الصودا 756 2066 
ملف فتح - غلق صمام اعتراض مسار الصودا المماثل للمسار 26 
الطبيعى للتدفق7757 


مدن 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملف فتح - غلق صمام اعتراض مسار الصودا المعاكس للمسار 


الطبيعى للتدفق1/58 


ملف فتح -- غلق صمام اعادة الصودا المعاكس المسمار. الطبيعى 


للتدفق1/59 


ملف فتح - غلق صمام مسار التبريد الثانى فى القسم الأول 1/60 


ملف فتح - غلق صمام مرور المنتج إلي رأسى التعبقئة 1/70 


ملف فتح -- غلق صمام تا تشطيف مكثف البخار 1771 


ملف صمام التحكم فى تدفق البخار للتحكم فى درحة حرارة الماء من 


قسم التسخين 

ملف صمام دخول الماء لتانك الشيلر 
تانك نزع الحواء من المنتج بواسطة مضخة فاكيوم لمنع تغير لون المنتج 
مكئف لإعادة بخار المنتج إلي التانك وذلك للمحافظة على نكهة المنتج 
ورائحته 
مضخة الفاكيوم 
مضخحة انتج 
مضخة مكبسية بها ثلاثة مضخات واحدة للمنتج والأخرى للتبريد بالماء 
والأخرى للزيت 
مجس مستوى تناظري لتانك نزع الحواء من المنتج 
صمامات بمسارين نيوماتيكية أى تعمل بالمواء المضغوط 


صمام كلانه هارا 

دحول الحامض أو الصودا إلي تانك المنتج عند الغسيل بالصودا أو 
الحامض 

انلق القيان 

الشيار 

ا 


3 لمَة ال بر 


حدن 


© 


2009 


2000 


2600 


2/1 


241 


2000 

0ل ان زه 
2011م 

ا لات له الله © 
103 

12 


2151011 2112 


1آ 


52555, 
5252# 5,756,740, 
1 

5236 


1ططلا] را1انذان1!] ذلافن 


عاالذ 1 11ت 
1015© 
10115 000111 


5811017 نالا خط 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


منطقة الثبات الحراري 

منطقة التبريد الأول بماء من برج التبريد 

منطقة التبريد الثاني بماء من الشيلر 

ل ل لت ع 
درحة حرارته لدرحة ال حرارة المرجعية لقسم التسخين 

مضخة ماء برج التبريد 

مضخخة الماء الساخن الخارج من المبادل الحراري 

وا سس ور ع سس سخ 
في الماكينة 

صمام تحكم في تدفق البخار للتحكم فى درحة المنتج الخارج من قسم 
للحي ابصل إن التي اموي 11 


مدن 


101101510 5811017 


00001 1 


00011516 2 


000111 طلن 0 


إهزكانا 


1134 


1ن الذ]]م)ءاط لفط 


21141 


5 5 


٠-١‏ )كيرا 
عر وس جم 


ا كوس جب 
5 0 
/١ .‏ 
حم كم كر فص عب 7 0 - 
<١‏ 1< 1ك << 40> << 2ك - 5086 
مه م جت وج اه جيه ميمه للم دي 
رع ع2 


نداب ركدن 


لعز 
زح حم 
0 0 
6ل وى 
9 


ممت كور 


توس بجسجم كه 0 )ب 


لتتجيس © و سم سوس 


٠ 


اق 


ب 


في 


للوصول للمهرس اضغط على1720 +0011» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 


١ 


٠ 


٠ 


"| 


س» ويواسطي 100770 م228 ,0[] 2386 أو عجلتي الماوس تثقل بين ١‏ 


ع 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5- ماكينات تعبدئيّ وتعقيم المركزات والعصائر 


أو العصير . 

حيث أن :- 
درجة حرارة الرأس .م 
درجة حرارة الرأس8 
درجة حرارة غطاء عبوات الرأس.م 
درجة حرارة غطاء عبوات الرأس8 
صمام تعقيم غطاء العبوة بالبخار للرأس 
صمام تعقيم صمام تعبئة العبوة بالمنتج بعد الانتهاء من التعبئة 
صمام تصريف الماء المتكاثف 
صمام له ثلاثة أوضاع إما مغلق تماما وذلك أثناء دورة الإنتاج ودخول المنتج إلي 
العبوة ومفتوح أثناء دورات الغسيل ومغلق بضغط منخفض لعمل ضغط وقائي 
لدورة الرأس بعد امتلاء العبوة بالمنتج حيث يغلق الصمام في هذه الحالة بضغط 
منخفض مما يمكن جزء من المنتج بالتسرب إلي الصرف لعمل ضغط موحب في 
دورة الرأس مما بمنع أي دخول للبكتريا إلى داحل الدورة . 


إن 


124 
128 
06 
1538 
171124, 
71 طرذدة]‎ 
٠ 1404, 


١6 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 100170 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ماكينة تعبئة برأسين عند الانتاج 


خط البخار أن الما بتا 


٠ 000 ٠ 7 4 5 >‏ 5 خط الفاكي 22577 
ماكيئة تعبئة برأسين عند التشطيف والغسيل د 


وصلة مواسير خارجية تستخدم فى دورة التشطيف والغسيل بالصودا 


الميزان الميزان 

الثانى الأول 
خط البخار أو الماء لتك 
خط الفاكيوم 6 


٠-9 الشكل‎ 


50-0 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


00 
حيث أن :- 
الرأس .4 
مفتاح تقاربى خاص بوضع الغطاء خارج الكيس للرأس م كف 
مفتاح تقاربى خاص بوضع كلامب العنق فى وضع الغلق للرأس .4 ايه 
مفتاح تقاربى خاص بوضع كلامب الغطاء فى وضع الغلق للرأس 4 د 
آ-51114 


مفتاح تقاربى خاص بوضع ذراع كلامب الغطاء فى الوضع الحانى للرأس 4 
مفتاح تقاربى خاص بوضع ذراع كلامب الغطاء فى الوضع المركزى للرأس .4 د 


مفتاح تقاربى خاص بوضع الرأس فى أعلى مستوى للرأس لم له 

مفتاح تقاربى خاص بوضع الرأس فى أدقى مستوى للرأس لم د 
الرأس 8 

مفتاح تقاربى حاص بوضع الغطاء حارج الكيس للرأس 8 0 

مفتاح تقاربى خاص بوضع كلامب العنق فى وضع الغلق للرأس 8 ان 

مفتاح تقاربى خاص بوضع كلامب الغطاء فى وضع الغلق للرأس 8 لا 

51118-1 


مفتاح تقاربى خاص بوضع ذراع كلامب الغطاء فى الوضع الحانبى للرأس 8 
مفتاح تقاربى خاص بوضع ذراع كلامب الغطاء فى الوضع المركزى للرأس 8 1 


مفتاح تقاربى خاص بوضع الرأس فى أعلى مستوى للرأس 8 51348-4 
مفتاح تقاربى خاص بوضع الرأس فى أدق مستوى للرأس 8 51348-8 
الرأس .4 
صمام أسطوانق تحرير قامطة جناحى الكيس وضع ابتدائى مغلق ©-1771064 
صمام رفع -- وخحفض ماسورة تغذية المنتج 17104 
صمام تحريك اسطوانة فتح وغلق صمام تغذية المنتج 1771094 
صمام تحريك اسطوانة فتح وغلق كلامب الغطاء 71104 
صمام تحريك حامل كلامب الغطاء إلي الوضع ال مستعرض 1114 
صمام امداد بخار الماء لتعقيم كلامب الغطاء 71124 
صمام امداد بخار الماء لتنظيف صمام الامداد 11134 


بدرين 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


صمام فتح قامطة جناحى الكيس 
محرا او 0 
صمام رفع اسطوانة رفع كلامب الغطاء 5مم 
صمام رفع اسطوانة رفع كلامب الغطاء 20مم 
صمام تحريك الرأس بأكملها لأعلى 
صمام اسطوانة فرملة هيدروليكية أسطوانة صعود ونزول الرأس 
صمام تصريف الماء المتجمع بعد تعقيم الرأس 
صمام حقن بخار لطرد الماء المتكاثف المتجمع فى تانك صغير بعد خروجه 
من الصمام السابق 
الرأس 183 
صمام أسطوانتقى تحرير قامطة جناحى الكيس 
صمام رفع -- وخفض ماسورة تغذية المنتج 
صمام تحريك اسطوانة فتح وغلق صمام تغذية المنتج 
صمام نحريك اسطوانة فتح وغلق كلامب الغطاء 
صمام تحريك حامل كلامب الغطاء إلي الوضع المستعرض 
صمام امداد بخار الماء لتعقيم كلامب الغطاء 
صمام امداد بخار الماء لتنظيف صمام الامداد 
صمام فتح قامطة جناحى الكيس 
مح ور مم 
صمام رفع اسطوانة رفع كلامب الغطاء 5مم 
صمام انزال اسطوانة رفع كلامب الغطاء 5مم 
صمام رفع اسطوانة رفع كلامب الغطاء 20مم 
صمام انزال اسطوانة رفع كلامب الغطاء 20مم 
صمام تحريك الرأس بأكملها لأعلى 
صمام اسطوانة فرملة هيدروليكية أسطوانة صعود ونزول الرأس 
صمام تصريف الماء المتجمع بعد تعقيم الرأس 
صمام حقن بخار لطرد الماء المتكاثف المتجمع فى تانك صغير بعد خروجه 


ادن 


171064-0 
7114 
ذخ 711 
ذدة ]711 
1344 
'1344-1 1 
1١71404‏ 


22041 


)-171068 
70818 
71098 
20> 
58 ظح 
22125 
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511065 
55158 
2117/15 
2 ظ5 
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223418> 
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للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


من الصمام السابق 
عام 
بحس درحة حرارة غرفة الرأس .م 
بجس درحة حرارة تعقيم كلامب الغطاء للرأس .م 
بحس درجة حرارة غرفة الرأس 8 
بجس درجة حرارة تعقيم كلامب الغطاء للرأس 8 
صمام اعادة ناتج غسيل الرأس 
الصمام 733 وله ثلاثة أوضاع وهم :- 
-١‏ غلق عند ضغط منخفض0-2.58812 للمحافظة على ضغط المنتج فى 
الرأس من التسرب ومنع مهاجمة البكتريا لمنطقة الرأس . 
؟- غلق الصمام 7733 بالضغط المعتاد +6841 أثناء التعبئة . 
- فتح الصمام 733 عند الضغط المعتاد أثناء الغسيل . 
الصمام 762 والذى يسمح هرور المنتج إلي الخطوات التالية أو إلي خط 
الصرف . 
صمام حقن بخار لقتل البكتريا المتجمعة عند الصمام 1733 


510- 


124 


هد[ 


1728 


1538 


56 


5233 


2ظ26ك5 


6ك 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


1/603 د 1/59 5 
2 6 إلى قسم التسخين بماكينة البسترة 100 
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68 7 خط البخار للراس والتعقيم ضغط بار ونصف 


الميزان الثاذ : 
لميزان اإنانى الميزان الأول 


الشكل 9-/ 


لك 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5-* ماكينات تعقيم وبسترة وتعبكز 
المركزات والعصائر المتكاملىن 
الشكل 4-9 يبين مخطط توضيحي لماكينة تعقيم وبسترة وتعبئة 
ف اكيامن معقمة زنتها 200 كجم 2101710110015 ولا 
تختلف محتويات هذا الشكل عن الشكلين 5-9 , 9 7 . 
4 -:-! الدواثر الهوائية طائينان البستره 
الشكل ١١-94 ٠غ ١١-4 , ٠١-9‏ يبين الدوائر 
الموائية لماكينة التعقيم والبسترة والتعقيم 
21021081001 والتى تقوم بتعبئة الأكياس 


بالمركز أو العصير أو البورية زنة 200 كجم 


اليد 


وال 


كت 350 
لم 

بخار ماء 

19 


ان ا 
0/7 
/١‏ 
0 


مرح 


8/31 


1 
ا 0 
2 0 


خطوط المنتج 
خط الماء أو البخار 
خط الفاكيو 


51 1 


ماكينة تعبئة برأسين 


ماكينة البسترة والتعقيم 


ددن 


١١-م‏ كيرا 


ددر دهده 
دن عد 00001 | كا 3 مقي معي ضع 9 قر ركه 1 لضن انين كم حصي د 
فك 12 ا اال ل ا 5 
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1-1-6 نطرية تشعيل مائينه التعميم والبستره والتعبئه 

يتدفق المنتج من تانك نزع الحواء من المنتج والذي يتم فيه نزع الحواء من المنتج بفعل مضخخحة الفاكيوم 
١ 3‏ أثناء تعبئة المنتج اللب تستخدم ولا تستخدم في تعبئة المنتج المركز القادم من وحدة التركيز 
لأن المنتج قادم من منطقة مفرغة من الحواء وهى مراحل التركيز ) لذلك عند التشغيل مع مركز يتم 
إيقاف المضخة يدويا فيمر المنتج عبر المضخة الأحادية 2132 ثم يمر على المضخحة المكبسية اذا لم 
يتم عمل مسار بديل عليها بفعل الوصلات المعدة لذلك وعادة يتم عمل مسار بديل على المضخة 
المكبسية أثناء تعبئة المنتج اللب فقط ووحود مشكلة فى المضخة ثم بعد ذلك بمر على منطقة 
التسخين والذي يتم تسخينه بفعل الماء الساحن القادم من المضخحة 2134 والتي تسحب الماء 
الساحن القادم من مبادل حراري يتم تسخينه بفعل البخار وبواسطة صمام التدفق النيوماتيكى 
1 وصولا لقيمة المرحعية ل 11 وهى قيمة درحة حرارة المنتج الخارج من قسم التسخحين فاذا 
كانت درحة الحرارة أعلى من قيمة الدنيا 11" تنتقل مباشرة الى منطقة الثبات الحرارى( الامساك) 
عبر الصمام 732أما اذا كانت درحة الحرارة 71 أقل من القيمة الدنيا 11 يرحع المنتج عبر الصمام 
2 ثم بمر على مبرد الإعادة ثم الصمام 7736 ثم الصمام 738 الى تانكنزع الحواء من المنتج . 

أما فى الأمور الطبيعية يمر المنتج بعد مروره بمنطقة الثبات الحرارى ( الامساك) الى منطقة التبريد 
الأولى الذى يتم تبريدها ببرج التبريد ثم منطقة التبريد الثانية الذى يتم تبريدها بالشيلر فاذا كانت 
درحة حرارة المنتج الخارج من منطقة التبريد الثاني أقل من القيمة القصوى لدرحة الحرارة 12 يمر 
المنتتج الى رؤوس التعبئة عبر الصمام 7770 أما اذا كانت درحة الحرارة 12 أكبر من القيمة العليا 
يعود المنتج عبر الصمام 33" و 762 ثم ويمر على مبرد الإعادة ثم الى الصمام 736 ثم الصمام 
8 ليصل الى تانك نزع الهواء من المنتج . 

أما إذا كان الفيلر متوقف لمشكلة ما كفقد التعقيم أو لعدم تشغيله فان المنتج القادم من المبادللات 
الحرارية سوف بيهر عبر 733 ثم 762 ثم 8739 الى تانك نزع الحواء من المنتج. 

تعبئة المنتج - 

عند وصول المنتج الى 70 بمر المنتج اى أحد رأسي التعبئة بالطريقة الموضحة فى مخطط الإزاحة 
للإنتاج ( عبر 1154؟ أو 71158 ثم الى كيس التعبئة ) ويستمر عملية التعبئة فى رأس التعبئة 
لوزن المطلوب بعدها يحدث تحرر للكيس ويبدأ عمل الرأس الثانية . 
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0-95 دورات التشغيل المشامي لماكيتي التعقيم واليسترة والتعيدي 
المعقمن المتنحاملي 
عادة تزود برامج تشغيل الحاسبات الخاصة بهذه الماكينات بعرض بنافذة خدمة يمكن من خحلالها 
اختيار أحد البدائل المبينة فى االجدول 5-9 

الجدول 5-9 


5آ21م] 9 ]1 
إمرار. ' أنه الدة 


1111 ك5خ 11 


217 01 شل 
القمصان 
لق كه 01 


0 بالذكر أن دورات التشطيف والغسيل بالصودا 0 من أجل تنظيف مسارت المنتج من 
بقايا المنتج الملتصقة بما في دورة الإنتاجح ومن ثم تعمل على إزالة آثار المنتج الذي إن تبقى تعفن 
وتكونت البكتريا التى تمنع من إمكانية تعبئة أكياس معقمة فيما بعد . 

ودورة التعقيم فتكون من أجل تعقيم مواسير الماكينة كلها عند درحة حرارة رجوع 173 مساوية ©115 
لمدة ساعة من الزمن لقتل كل البكتريا . 

أما دورة إمرار المنتج هو إمرار المنتج فى مواسير الماكينة ويكون ذلك يصاحبه ماء لذلك فان المنتج 
الذي يصل إلى رؤوس التعبئة في بادئ الأمر يكون مختلط بالماء ويستبعد حتى نحصل على منتج خالي 
من اذا وله الركسن_المطلوي» : 


ودورة الإنتاج عادة تكون عند درحة حرارة خروج من منطقة التسخين مساوية 11-1030 ودرحة 


حرارة حجرو من منطقة التبريد الغانية (12-0' ودرجة حرارة ثبات حراري 114-11-3 
ودورة التفريغ تكون بعد انتهاء الثمار من أجل تفريغ كل المنتج من الماكينة استعدادا لعمل دورة 


تشطيف بالماء . ' 
وعادة تكون دورة الصرف بعد دورة التشطيف بلماء . 
وننبه القارئ إلي أن المواسير المستخدمة فى هذه 2 
الماكينات لإمرار المنتج تكون كما بالشكل 21١5-5‏ و 
حيث أن :- 


ماسورة خارحية يمر فيها الماء ‏ 1[ 


١5-9 الشكل‎ 
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ماسورة يمر فيها المنتج 2 
ماسورة داخلية يمر فيها الماء 3 
ونسمى هذه المواسير التي بمر فيها الماء بالقميص . 
فبعد استخدام الماكينة عدة سنوات يحدث تكلسات على الأسطح الداخلية التي يمر فيها الماء 
الساحن وهذه التكلسات تحتاج لتنظيفها بالغسيل بحمض النيتريك بتركيز 196 . 


الشكل 5-94 ١يبين‏ خريطة التدفق التي تبين الترتيب المقترح لهذه العمليات . 


عند الوقوف لمدة طويلة 
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خطوط تجهيز وتعبئة المشروبات والنكتار والصلصات والمربات 
١١٠١‏ مقدمي 
يعتبر الاتحاه إلي مشروعات تعبئة المشروبات والنكتار والمربات من أفضل وأنسب الحلول الاقتصادية 
لحفظ المنتجات الزراعية وتسويقها . والحدير بالذكر أن صناعة المشروبات والنكتار والمربات 
والصلصات والكاتشاب تمثل في مضمونما اتحاه حديث لشريحة تسويقية كبيرة في الأسواق امحلية 
وللتصدير» وخطوط التصنيع المستخدمة لإنتاج المشروبات والنكتار يوحد منها أنواع كثيرة ذات 
قدرات متفاوتة ففي المصانع الصغيرة تصل قدرتًا من 3 - 5 طن / ساعة وفي المصانع المتوسطة 
الحجم من 10 - 15 طن / ساعة؛ أما في المصانع الكبيرة فتصل قدرتما إلى 30 - 100طن / ساعة. 
وتصنع المشروبات والنكتار مما يلي :- 
١‏ - الفواكه الطازجة مثل : 
كمثرى - برتقال - برقوق -- بلح -- تفاح -- تين -- جوافة -- حوخ - فراولة - عنب -- مشمش - 
فو حتاروسيل» الدلى رميات ها حو 
9- المواد السكرية مثل: السكر .. ( أساس المواد الصلبة الغذائية في الشراب والمربات) . 
*- إضافات مثل: حامض الستريك ( ملح الليمون )» اللون . 
5 - المادة الحافظة :عامل حافظ مساعد؛ لعدم تعرض المنتج للتلف مثل بنزوات الصوديوم , 
سوربات البوتاسيوم . 
همه العبوات: زجحاجات (ذات اشيكال قياسية ) » برطمانات زجاجية ذات سعات مختلفة . 
57-٠‏ المواصفات القياسية المصرية للمشروبات والنكتار 
إذا كان مشروب 1م011 أي أن نسبة الفاكهة لا تقل عن 1046 » واذا كان نكتار أي أن نسبة الفاكهة كالآتي في 
الفواكه: المانحو, والجوافة» والكوكتيل لا تقل عن 2500 » أما الأناناس 4090 » وأما التفاح» والبرتقال 5090. 


1-١-٠‏ قانون عديد تمية اطرثر 
نسبة الفاكهة - كمية المرك زا تركيز المركز 
تركيز العصير 
مثال فى المانجو : نسبة الفاكهة 2546 » تركيز المركز 1496 » تركيز العصير 14.196 
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كمية المركز- 25 < 14.1 _- 251 كجم 
14 
لكن لابد من معرفة الكثافة حتى يتم تحديد الكمية بالتر وكثافة المانجو 1.1. 


الكنافة - الوزن / الحجم 
لذا فالحجم > 1.1 /251 - 228 لتر 
علمًا بأن : كثافة المانحو 21.1 وكثافة الحوافة 1.02 .وكثافة البرتقال 1.24 » وكثافة التفاح 1.25 » 
وكثافة المشمش 1.04 
١-١-٠‏ التركير 
اذا أردنا تخفيض التركيز من تركيز لآخحر فمثلا: اذا كان التركيز 14.5 ومطلوب جعله 14.1 
كمية الماء المطلوب إضافته - الفرق بين التركيزين “2701 وزن الخلطة 
كمية الماء المطلوب باللتر > 28-1700.4 لتر 
اذا كان التركيز منخفض فإن كل 1 كجم سكر ترفع التركيز 1 ريشة أي من0.1 الى 0.2 ) 
والتركيز غ:ة:ط حسب رغبة المستهلك ولا تنص عليها المواصفة القياسية المصرية » وتكون كالآتي : فى 
المانفحجو من 14.1-14.3 » وف الحوافة من 13.2-13.3 » وق البرتقال 13.1-13.1» وفى التفاح -13.1 
23 »» و فق الاناناس13.1-13.1» وف الكوكتيل 13.6-13.8 . 
٠‏ -1- "ا اللزوجة والالوان واطواد الحافظة 
لا يشترط فى المواصفة القياسية المصرية وتكون فق المانحو 80-120 ستتبواز » وف الحوافة 80-100 
سنتبواز » و فى الكوكتيل 50-70» اما باقى الفاكهة لا يكون لما لزوحة 0 
و يضاف أحيانا ألوان طبيعية مصرح بما إلي الشراب خاصة في بدء موسم ظهور الفاكهة وعدم 
اكتمال النضج ويشترط أن يكون اللون من أصل نباق» وتضاف الألوان: حسب اتحاه الشركة ) 
وكذلك الطعم و الرائحة :حسب اتحاه الشركة » والمادة الحفظة :حسب المواصفة القياسية المصرية 
وهى لا تزيد عن 100 جزء في المليون أي 1 جرام لكل 10 كيلو جرام أي 100 جرام لكل طن . 
1-٠‏ - *الحموصة 
الغرض من إضافةحامض الستريك (ملح الليمون) : تحويل السكريات الثنائية إلي سكريات محولة 
غير قابلة للتبلور حيث يحول (السكروز) وهو سكر ثنائي إلي سكريات أحادية (جلوكوز +فركتوز ) , 
و يمنع حدوث ظاهرة التسكير في الشراب أي ترسيب السكر في صورة بلورات بقاع العبوات» وزيادة 
الطعم الحلو في الشراب نتيجة تكون سكر الفراكتوز الأكثر حلاوة من السكروز » والحموضة تعمل 


الال 
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علي إيجاد بيئة غير مناسبة لنشاط الأحياء الدقيقة والبكتريا وتزيد من فاعلية المادة الحافظة وتطيل مدة 
الحفظ . 
ولتعديل الحموضة : كل 100 جرام ستريك يرفع الحموضة ريشة واحدة أي من0.08 الى 0.09 
وفيما يلي قانون إضافة الستريك لرفع حموضة الخلطة . 
كمية الستريك المطلوب إضافته بالجراه- حجم الخلطة ١‏ الفرق بين التركيزين < 100 
فإذا كانت الحموضة 11 ويراد رفعها الى 19 نحتاج لإضافة كمية من الستريك بالجرام تساوي - 
1600-2 جرام ستريك 
واذا كنت الحموضة مرتفعة وهو مشكلة جسيمة ومن أكبر المشاكل التي يمكن أن تواحهنا في 
المشروب والنكتار فانة لخفض الحموضة 1 رشة تحتاج الى 50 لتر مياه » وفيما يلي قانون إضافة الماء 
لتقليل الحوضة : 
كمية الماء إضافته باللتر - (الحموضة العالية /الحموضة المطلوبة)»احجم الخلطة- حجم 
الخلطة 

مثال : اذا كنت الحموضة 25 والمطلوب توصيلها الى 19 » وحجم حجم الخلطة 2000 لتر 
فإن كمية الماء المطلوب إضافته - (2000-2000)25/19- 631 لتر مياه 
ولكن اذا حدث ذلك فإن أحسن الحلول هو أن يتم تقسيم الخلطة الى نصفين في كل تانك 1طن 
وينم تحضير 1طن على كل طن . 
الحموضة:لا تشترط فى المواصفة القياسية المصرية وتكون كالتالي 

فى المانجو 0.1990 من 0.18-0.290 

فى الجوافة 0.1390 من 0.13-0.1490 

فى البرتقال 0.360 من 0.29-0.3140 

فى التفاح 0.390 من 0.29-0.3190 

فى الاناناس 0.390 من 0.29-0.3190 

فى الكوكتيل 0.1696 من 0.17-0.17 
مثال :١‏ مطلوب حساب وزن الستريك المطلوب إضافته عند تصنيع طن من المانجو . 
معلوم أن حموضة لب المابحجو 0.5 تقريباً ويتم التأكد بالقياس » وحموضة النكتار النهائي 0.2 . 


فإذا أضفنا 0 كجم لب على الطن يكون وزن الستريك المقدم من اللب يساوي - 
6 1.25 -250:0.5/100 
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والستريك المطلوب إضافته للطن يساوي : 
0.21000/100-6 
الستريك المطلوب إضافته مباشرته يساوي - 
ع--2-1.25 


إضافة الألوان والفليفور 
يعتمد ذلك على الخبرة واللون المطلوب » ومواصفات اللون الطبيعي المستخدم » أما الفليفور فيعتمد 
نسبة الإضافات على عامل الخبرة » ومصدر الفليفور المستخدم . 
إضافة المواد الرابطة 
يعتمد ذلك على الخبرة والمواصفات المطلوبة » ومواصفات المواد الرابطة المستخدمة مثل 2310© أو 
البكتين ...وهي لا تستخدم عادة عند تصنيع نكتار البرتقال والتفاح . 
والجدير بالذكر إذا تم الالتزام بنسبة اللب في النكتار ونسبة المواد الصلبة ف النكتار فإن المواد المضافة 
لتحسين مواصفات النكتار تكون أقل ما يمكن. 
2-1-٠‏ حساب ثمية السثر 
الغرض من إضافة السكر : عامل حافظ يمنع تلف العصير » و يحافظ علي مكونات الشراب من 
فيتامينات ونكهة وطعم ولون » ويرفع القيمة الغذائية للشراب . 
يمكن حساب وزن السكر بالكيلوجرام من المعادلة التالية 
( تركيز العصير المطلوب -لا) - 011 
حيث أن : 
وزن السكر بالكيلو جرام والذي تركيزه 10046 111 


أما لا يعين من المعادلة التالية : 


بم 
1 
م 


10 
كمية الفاكهة بالكيلو جرام < تركيزها -ا 


أما وزن السكر الذي تركيزه 6 هو 112 ويساوي 
2 ط/10052 - 


مثال:إذا كانت كمية الفاكهة ع1801ن وتركيزها 14 » وتركيز العصير المطلوب 14.3 وتركيز السكر 
2 فإك : 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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0 -180214 حيز 
2520/10-2 حلا 
ع 252-14.3-237.7 -111 
عا 240 -7/99. 100237 -1/12 


وبمكن استخدام مربع برسون لحساب الكميات المطلوب إضافتها من مجموعة عناصر للوصول إلى 


أوزان مربع برسون بركسات 


الوزد المطلوب من العنصم , 
لوز 0 بركس العنصر الأول 571 


الأول 1541 2-365 


المطلوب +2 


الوزن ١‏ ب من الئ 
لوزن المطلوب من العنصر بركس العنصر الثاني 502 


الأول 1542 1-65 


الوزن الكلي الناتج من الخلط 


1111-2 


مثال :مثال : المطلوب حساب السكر والماء المطلوب للحصول على 3 طن محلول سكري . 


باستخدام مربع برسوك فإك : 


أوزان مربع برسون بركسات 
الوزن المطلوب من السكر 68 
بركس السكر 100 
2-2 00 


المطلوب68 


الوزن المطلوب من الماء 
32 بركس الماء) 


الوزن الكلي للمحلول 


السكري100 


5١ 
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3000161-68 ع -3000760.32 ع0 -3000760.68 


0-1-٠‏ أمثلة على الحسابات اططلوبة لتنحضي الدكنار واطشروبات 
مثال ١‏ : مطلوب تحضير طن نكتار مانجو نسبة اللب لا تقل عن 256 » بريكس النكتار 
يساوي 15.190 . 


-١‏ المواد الصلبة القادمة من ع1 250 لب مانحة لها بركس 15.140 تساوي 
8 37.75 -2507615.1/100 
-١‏ المواد الصلبة في طن النكتار يساوي - 
100056:15.1/100-58 
*- السكر المضاف والذي له بركس يساوي 10096 في حالته الصلبة يساوي 
عكآ 151-37.75-113.25 
لب مانحو 1496 سكر أبيض مكرر 10090 ماء 096 


65*25 
101 41-0 


حساب المحلول السكري المضاف بتركيز 684 للحصول على 113.25 سكر : 


568 -113.2576100/68 
مكونات التجهيزة لتحضير طن نكتار مانحه بركس 15.190 بحيث لا يقل لب المانخو عن 2596 
اكاضان: 


لب مانحهم149 محلول سكري تركيزه 6890 ماء م09 


566 161 16641 2501 


مثال ”: مطلوب تحضير طن نكتار جوافه نسبة اللب لا تقل عن 256 » بريكس النكتار 
يساوي 1206 » وبربكس لب الجوافة الطبيعي 8.86 . 


-١‏ المواد الصلبة القادمة من 220 كجم لب الحوافه لها بوكس 8.896 تساوي 
ع 22 -250268.8/100 
-١‏ المواد الصلبة في طن النكتار يساوي - 
ع10002612.0/100-16 


ا 
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*- السكر المضاف والذي له بركس يساوي 10096 في حالته الصلبة يساوي 
120-22-0 


ع6---10141 


حساب المحلول السكري المضاف بتركيز 684 للحصول على 98166 سكر : 


ع144.116 -9872100/68 


مكونات التجهيزة لتحضير طن نكتار جوافة بوكس 1296 بحيث لا يقل اللب عن 2596كالتالي 


لب جوافةم8.89 محلول سكري تركيزه 6890 ماء م09 


6060 1441 2501 


مثال ” : لتحضير طن نكتار البرتقال نسبة اللب لا تقل عن 5096 , والمواد الصلبة 
الذائبة في نكتار البرتقال 124 ,2 وبريكس لب البرتقال الطبيعي 11.50 ,» حسب 
المواصفة القياسية المصرية لنكتار الفواكه . ومركز البرتقال المتوفر بالأسواق بريكسه 
6 . 
-١‏ المواد الصلبة القادمة من 500 كجم لب برتقال لها بركس 11.596 تساوي : 

ع1 -5007611.5/100 
؟- مركز البرتقال المضاف والذي له بريكس 6590 يساوي 

ع1 657100/57.5-113 
؟- المواد الصلبة في طن النكتار يساوي - 

ع100075612.0/100-5 
*- السكر المضاف والذي له بركس يساوي 100946 في حالته الصلبة يساوي 

ع120-57.5-251 
مركز برتقال بركس 6096 سكر أبيض مكرر 10096 ماء م09 


ع1 113 62.5 4 ماكر 
81-05 101 


حساب المحلول السكري المضاف بتركيز 689 للحصول على 62.5 سكر : 


62.522100/68- 1 


إلدل 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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مكونات التجهيزة لتحضير طن نكتار برتقال بركس 1200 بحيث لا يقل اللب عن 5096 


يت يقال ناس 08 | علول سكري تكن 096 


كالتالي : 


عكآ 113 910 5.11" 


مثال 5: مطلوب تحضير طن نكتار التفاح نسبة اللب لا تقل عن 5046 , والمواد 
الصلبة الذائبة في نكتار التفاح 126 » وبريكس لب التفاح الطبيعي 11.506 . حسب 
المواصفة القياسية المصرية لنكتار الفواكه , ومركز التفاح المتوفر بالأسواق بريكسه 
6 . 
١‏ المواد الصلبة القادمة من 0 كجم - برتقال لما ركس 1152 تساوي 1 

ع7.51 -5007611.5/100 
؟- مركز التفاح المضاف والذي له بريكس 6596 يساوي 

ع1 6572100/57.5-113 
؟- المواد الصلبة في طن النكعان مساوف- 

ع10007612.0/100-5 
- السكر المضاف والذي له بركس يساوي ©1009 في حالته الصلبة يساوي 

ع120-57.5-2151 
مركز التفاح بركس 6096 سكر أبيض مكرر 10096 ماءم09 


ع1 113 6 62.5 4 ارملا كرو 
41-58 101 


حساب المحلول السكري المضاف بتركيز 689 للحصول على 62.5 سكر : 


58 -62.522100/68 
مكونات التجهيزة لتحضير طن نكتار التفاح بركس 1266 بحيث لا يقل اللب عن 5096 
لاطا : 


مركز التفاح بركس 6090 | محلول سكري تركيزه 6890 ماءم09 


مثال ه : مطلوب تحضير طن نكتار مشمش نسبة اللب لا تقل عن 409 » والمواد 


الصلبة الذائبة في نكتار المشمش 21296 وبريكس لب المشمش الطبيعي 11.54 2 


ه ” 
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حسب المواصفة القياسية المصرية لنكتار الفواكه . ومركز المشمش المتوفر بالأسواق 
بربكسه :24-269 . 


: المواد الصلبة القادمة من 400 كجم لب المشمش لما بركس 11.500 تساوي‎ -١ 
4007611.5/100- ع616‎ 

؟- مركز المشمش المضاف والذي له بريكس 24-2646 يساوي 
ع1 2576100/46-54.34 

- المواد الصلبة في طن النكتار يساوي‎ -١ 
ع10007612.0/100-12016‎ 

؟- السكر المضاف والذي له بركس يساوي 10096 في حالته الصلبة يساوي 

ع120-46-6 


ست الع ليت م0 


ع 54.34 ع1 74 9166 
6--10141 


حساب المحلول السكري المضاف بتركيز 689 للحصول على 74 سكر : 


62 -7436100/68 
مكونات التجهيزة لتحضير طن نكتار المشمش بركس 1206 بحيث لا يقل اللب عن 4096 
كالاى : 


مركز المشمش بركس 2590 | محلول سكري تركيزه :68 | 2 ماءت04 


ع1 54.34 1100 ع 836.86 


7-٠١‏ صناعي المشرويات والنكتار بنظام نصف أتوماتيت 
الشكل ١-١١‏ يعرض مخطط توضيحي لمنظومة تحضير المشروب أو النكتار وتحنيسه ونزع الحواء منه 
ورفع درحة حرارة إلى أكثر من 900 درحة مئوية استعددًا لتعبئته» وتتكون هذه المنظومة من تانكين 


ده 
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0 ماء معالج من‎ ١ ١ 
سكر قادم من بريمة السكر << وحدة المعالجحة بخار ماء من الغلاية‎ 


تانك إذابة السكر 


مضخة النكتار أو المشروب 


جهاز نزع الهواء +17214124701 جهاز نزع الهواء +12141+4701 


جهاز تسخين المشروب أو النكتار جهاز تسخين المشروب أو النكتار 
لاعلى من ٠١‏ درجة منوية لأعلى من ٠‏ درجة مئوية 


إلى خط تعبئة العبوات المعدنية أو 


بكم بالمنتج 


١-٠١١ الشكل‎ 


دم 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


وتتكون منظومة تحضير المشروب والنكتار بصفة عامة من العناصر التالية : 

-١‏ غرفة نحضير الماء المعالح 1001/1 '1118011/11771 +181ىم1ا 

؟ -منظومة تحضير ا محلول السكري 55511131 2112411917316 ج41 5110 1[2لآا5 . 
'-منظومة نقل المياه المعالحة وا لمحلول السكري لمنظومة تحضير النكتار . 

؛ -تانكات وتانكات لتحضير النكتار )5551131 21182411917310 ج2112141 . 
ه-بجنس 110210607117151 للعمل على تحانس ذرات النكتار . 

-دايريتور +11481887101 لنزع الحواء من النكتار حتى لا يتغير لونه . 

- جهاز تعقيم وبسترة '11111] لرفع درحة النكتار إلى حوالي 900 درحة مئوية . 
/-منظومة الغسيل في الموقع 017 . 

: وحده ححصم اطياه المعالجه‎ 1- "- ٠ 

الشكل 5-٠١‏ يعرض صورة توضيحية لمكونات وحدة معالحة مياه الشرب من إنتاج شركة 


120[ ناوع 1132 الصينية . 


"-٠١ الشكل‎ 


"١ /اه‎ 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


المواصفات الفنية : 

درحة حرارة الماء الداحل :3-300 

الأس الميدرجيني للماء الداحل :5-8 

الكالسيوم المتبقي : 1/عد0.1 

كود كثافة الملح 4 

الاكسهينة الكيميائي :س[/310 

الأملاح المذابة : 1/عدم2000 

الحديد : 1.آ/عمم 0.01 

الماغنسيوم :1آ/ع0.0110 

الطاقة الإنتاجية : 1471/11 

ضغط التشغيل : 8م21 0.85-1 

قدرة المحرك : «ح1 18 

الوزن : ع1 1500 

وتتكون وحدة المعالحة من : 

١-فلتر‏ رملي 1111181 داللم5. 

؟ -فلتر كربون 111111 0418011 . 

“"-فلتر دقيق111.1112 11111 . 

: -جهاز تناضح عكسي 0. 

ه-جهاز تعقيم باستخدام الأشعة فوق البنفسجية 017] 
والشكل "-٠‏ يبين مخطط توضيحي لوحدة معالحة مياه شرب من إنتاج شركة ع10200ز ناوع 130ل 


الضيكة .. 


هد نضا 


"7 / 
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للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 2286 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تنقل بين ا 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


خطوات تشغيل الوحدة 
للتحكم في دخول المياه من مصدر المياه العمومي مرورا بفلتر الرمل » وفلتر الكربون » والفلتر 
الدقيق » ووحدة التناضح العكسي نتبع الخطوات التالية : 
-١‏ التأكد من أن محبس دعول المياه العمومية مفتو 7210 . 
؟- التأكد من أن المحابس 7111,973/15,9/1819امفتوحة . 
- التأكد من غلق انمغحابس التالية 77112,971/13,1/2/14,571/16,173/17,973/18 
5 - التأكد من فتح محبس خروج المياه المعالجة من وحدة التناضح العكسي7/8113 . 
ه- التأكد من فتح محبسي تانكي وحدة المعالجة 72/15,9/1116 . 
"- يتم فتح خروج مياه الصرف المشبعة بالأملاح الخارج من وحدة التناضح العكسي 
مفتوح فتحا جزئيا721112 . 
- يتم توصيل القاطع الرئيسى في لوحة التحكم » والتأكد كذلك من تحرر ضاغط 
الطواريء » ويتم وضع مفتاح إختيار نوعية التشغيل على وضع أتوماتيك للتحكم في 
دخول المياه من مصدر المياه العمومي مرورا بالفلتر الدقيق » ووحدة التناضح العكسي نتبع 
الخطوات التالية : 
-١‏ التأكد من أن محبس دعول المياه العمومية مفتو 77210 . 
؟- التأكد من أن ا حابس 77817 ,171/3 مفتوحة . 
*- التأكد من غلق المحابس التالية 772/11,977312,9/3/4,971/15,571/16,973/18. 
- ونكرر نفس الخطوات إبتداءا من الخطوة الرابعة إلى الخطوة السالبعة . 
ولأخذ عينة من فلتر لرمل :يتم فتح امحبس 297814 وغلق المحبس 77112. 
ولأخذ عينة من فلتر الكربون : يتم فتح امحبس 77818 » وغلق امحبس7/216 . 
٠‏ -"1-] منطومة حضير اطحلول السكري 
الشكل 4-٠١‏ يعرض مخطط توضيحي منظومة لتحضير المحلول السكري تتكون من ثلاثة تانكات 
وتتكون المنظومة من ناقل للسكر يقوم بنقل السكر إلى تانك إذابة السكر والذي يقوم بدوره بإذابة 


8 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


االسكر في وسط ساعن لأن هذا التانك مزود بقميص تسخين بواسطة البخار ومثبت في هذا 
القميص ف أسفله عوامة لتصريف الماء المتكائف وكذلك صمام أمان لمنع تحاوز ضغط البخار الحدود 


كالاب نانك تيريد المحتول 
السكرى الأول 
2 


عير 0 


قاياب تانك تبريد المحلول 
السكرى التاتى 
3 
حوامة تصريق اليكار المتكائقف 


اليد 


0 


الماء من خرقة المعائجة 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ويتم نقل امحلول السكري المذاب من تانك إذابة السكر على الساخن إلى تانكي تبريد المحلول 
السكري بواسطة مضخة حلزونية ثم بعد ذلك يتم نقل المحلول السكري البارد إلى منظومة تحضير 
النكتار( النكتار) بواسطة مضخة حلزونية » علما عمليات إذابة السكر والتسخحين والتبريد تتم مع 
التقليب المستمر بواسطة قلابات في هذه التانكات . 

الشكل 5-١١‏ يعرض مخطط صندوقي لوحدة معالحة لمياه الشرب وعلاقتها بمنظومة تحضير المحلول 
السكري ومنظومة تحضير النكتار . 


دخول مياه الشرب من المصدر 


وحدة تعقيم بالأشعة فوق البنفسجية 


| 1 جهاز التحكم في التدفق 


222-77 سس 
الشكل عله 
-١‏ يتم وضع السكر المطلوب في ناقل السكر وتشغيل ناقل السكر لنقل السكر إلى تانك المحلول 
السكرق الأول امحغير الخلون الميكرف» : 


حون 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


-١‏ يتم وضع السكر المطلوب في ناقل السكر وتشغيل ناقل السكر لنقل السكر إلى تانك امحلول 
السكري الأول لإذابة السكر على الساخن عند درحة حرارة 4١‏ درجة مئوية وصولا إلى بريكس 
6 وذلك بإضافة ع! 680 سكر إلى عتناذا 320 نحصل على طن محلول سكري بركسه 6896 ويتم 
إضافة السكر تدريجيا مع التسخين والتقليب المستمر حتى لا يحدث ترسب للسكر ». 

“- نقوم بنقل امحلول السكري الذي تم إذابته في تانك ا محلول السكري الأول والذي سعته هم 3 
لنقله إلى تانك التبريد الأول والثاني مع مراعاة تشغيل القلاب وكذا خط التبريد القادم من برج التبريد 
وعادة يتم في المرة الواحدة تحضير محلول سكر من 60 شكارة سكر أي 3 طن سكر ويتم إضافتهم 
على ع1[ 1411 ماء . 

عنائا 1411 - 3000::320/680 


: ]أ عرفة حضير اطشروبات والدكنار‎ - "- ٠ 
يعرض صورة توضيحية لمنظومة تحضير المشروبات والنكتار وتتكون هذه المنظومة من‎ 5-١١ الشكل‎ 
:أربعة تالكات للخلط 1-4 2 لكل تانك قالاب» ومضختين حلزونيتين لنقل النكتار الذي يتم نحضيره‎ 


سحصسم ا 


الشكل 5-١٠١‏ 
إلى الدايريتور » مضختين كل مضخة لتانكين لتحضير النكتار » مضختين لنقل اللب إلى تانكات 
تحضير النكتار » والشكل ٠-١١‏ يعرض مخطط توضيحي لذه المنظومة . 


وي 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والإضافات » وتانك اللب والإضافت وهو تانك مزود بقلاب يقوم بتقليب اللب والإضافات معًا . 


ال٠‎ 


1 
0 
1 
1 
1 
1 
ع 


والشكل 6-١١‏ يبين مخطط توضيحي لمنظومة حلظ اللب مع الإضافات » والجحدير بالذكر أنه يتم 
سحب اللب مع الإضافات من وعاء اللب ثم خلط اللب مع الإضافات بواسطة محرك قلاب ) 
ويمكن توجيه اللب مع الإضافات بعد ذلك إما للتانك الأول للخلط , أو الثاني أو الثالث للخط , 
أو الرابع » وكذلك يمكن تدوير اللب مع الإضافات وذلك بفتح كلا من 2111773,3/5974 . 

ويمكن بدء تشغيل مضخة السحب الوائية بفتح محبس الحواء وكذا بمكن التحكم في كمية السحب 
بالتحكم في نسبة فتح محبس المواء . 


571 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


50 1/4 
ك-ح- -ح- 
/ا ور / /ا جرم ١‏ 
/ و ل ا م 6لاالا 
تنك الخلط تنك الخلط تنك الخلط 2 تنك الخلط م )حبكي 
الأول الثاني الثالث الرابع سمب ١»‏ 


١ 


2/ا/ا 
/١‏ 


/خبرر /ادرانن 
/١ /١‏ 


هواء 


منظومة 


الشكل ١١-م/‏ تدوير 


خامسا : السخانات القبلية +1151 1721+1:11154 

ينصح الخبراء بأن تتم عملية نزع الهواء من المنتج في الدايريتور وكذلك عملية بحنيس المنتج في المجنس 
عند درحة حررة © 60 ويت ذلك باستخدام السخانات القبلية والشكل 1-١١‏ يعرض نموذج لحذه 
السخانات » الشكل التالي يعرض مخطط توضيحي للسخانات القبلية المستخدمة لتسخين النكتار 
تسخينا مبدئيا يصل إلى ٠١‏ درحة مئوية وطول هذا السخان المبدئي ١‏ مترا ويتكون من ستة 
أقسام طول الواحدة خمسة أمتار حيث بر البخار في الطبقة الخارجية في اتحاه مضاد لاتحاه النكتار 
المار في الماسورة الداخلية فيحدث التسخين ويحدث تحدكم في تدفق البخار بواسطة صمام بخار يتم 
التحكم فيه في وحدة تحكم في درحة الحرارة ويستخدم في منظومة التحكم أيضا حساس درجة حرارة 
0 ف مخرج النكتار . 


ان 


للوصول للمهرس اضغط على500 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


جهاز تحكم في درجة الحرارة : : محبس البخار 


الهم الهم 0 1 الهم الج هه تكتار 


ل سل ”9 0 
0 كك 0090300 لبد ووم 00171 لين 2 
لي 
ل ل 5 
تس ئئف00 2 | هم ا 
اه« ل ب 
ااا حل » 212210171 
١‏ -بي9 ححا 010717 كحك 17 21/1 انس _أ|حطمه نكثار 
سدس ههه 
١‏ ه مصبيد بخار 
0 | 
١‏ 
آل ٠‏ ذو-ة6 
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للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


-"-" امس مرءندعءع 11020 

ويقوم المجحنس بتجنيس ذرات النكتار بحيث تكون متساوية الحجم فلا يحدث انفصال للب عن 
الإضافات عن المحلول السكري عند التعبئة في العبوات .والشكل التالي يعرض صورة للمجنس ) 
والشكل ٠١-١٠١‏ يعرض صورة توضيحية بحنس له المواصفات الفنية التالية : 


الشكل 4 ادن ١‏ 


ضغط التشغيل : 08 10 25 

المواد المنقولة : لبن » عصير فواكه .. 

درحة حرارة التشغيل : أصغر من © 75 

قطر الماسورة الداحلة : 11م 34 

قطر الماسورة الخارجة : تنطط 16 

متطلبات: مطلوية * أن .يكون. مسقو المنتج في تانك الدخحول أعلى من فتحة الدحول . 

قدرة المحرك : ببى]1 55 

أبعاد ابنبجنس : 20م830750:21350 

الوزن : ع1 1150 

أما الشكل ١١-١١‏ فيعرض مخطط توضيحي يبين فكرة عمل البمجنس الذي يقوم بتكسير جزيئات 
اللب وكسيرات السكر وحجزيئات الإضافات حتى تختلط معا وا جانس يشبه لحد كبير المضخخحة المكبسية 


ون 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


المستخدمة فى مصانع المركزات فكلاهما يحتوى على اسطوانات به مكابس تتحرك فيها حركة ترددية 
بواسطة مجموعة نقل الحركة الترددية وذلك من أحل زيادة ضغط المنتج لضغوط عالية . 


الشكل ١١-١١‏ 
2-٠" - ٠‏ نازع الهواء [ الدايرينور] 214147101 
ويقوم الدايريتور بسحب الواء الموجود في المنتج القادم من ا بمحنس للحفاظ على اللون ومنع حدوث 
فقاعات هوائية أعلى العبوات والشكل ١١-١١‏ يعرض صورة لدايريتور من إنتاج شركة وعصها[ 
15102[ الصينية . 
المواصفات الفنية: 
الطاقة الإنتاحية : 5500-65001/11 لتر في الساعة . 
ضغط التشغيل : م11 0.054-0.082 
القط الخارجي : ند 600 
قدرة محرك الفاكيوم: 1 2.2 . 


الال 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


ويحتوي الجهاز على مضخة فاكيوم لسحب اغواء يتم تشغيلها بضاغط تشغيل وإيقافها بضاغط 
إيقاف »ومضخة منتج لسحب المنتج » يتم تشغيلها على وضع الأتوماتيك من ماكينة البسترة 
أتوماتيكيا بوضع مفتاح التشغيل على وضع الأتوماتيك ى » أما عند الحاحة لتشغيل هذه المضخة 
يدويا يوضع مفتاح تشغيل المضخة على وضع اليدوي ]8 . 

والشكل ١1-١١‏ يبين مخطط توضيحي يبين أجزاء الدايريتور . 


ين 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


11111 جهار تسحبن الدكنار واطشروب‎ 0-7" - ١] 
يعرض صورة لجهاز تسخين وبسترة المشروب أو النكتار من إنتاج شركة وعصهاز‎ ١5-٠١ الشكل‎ 
. الصينية‎ 1510 


المواصفات الفنية : 

درحة حرارة المنتج الداحل : 456 

ضغط المنتج الداخل : ,هط 2-2.5 

درجة حارة المنتج الخارج : 886 

درجة حرارة التعقيم : © 135 

درجة حرارة ماء التبريد : أقل من ©40 
كمية ماء التبريد المطلوبة : 3 طن في الساعة 
ضغط الماء العمومي الداحل : نه 2-2.5 
ضغط البخار المطلوب : ,ةط 5-10 

ضغط المواء المطلوب : تتةط 6-10 

استهلاك المواء المضغوط في الساعة : 0.2-0.6 متر مكعب. 
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للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


القدرة الكهربية ك1 6 ا الأوجه : 


والشكل ١5-١١‏ يعرض مخطط توضيحي يبين التركيب الداحلي لجهاز تسخين المشروب أو 


التكتان : 

حيث أن : 

مبادل حراري لتسخخحين المشروب أو النكتار كمرحلة أولى 

مبادل حراري لتسخين المشروب أو النكتار كمرحلة ثانية 

مبادل حراري لتبريد المشروب أو النكتار في حالة التعبئة على البارد 

مبادل حراري لتبريد المنتج الفائض من مأكينة التعبئة ( الفيلر) إستعدادا لإعادته 
لعانلك: المشتوويب أذ النكتار البارة + 

مبادل حراري لتسخين الماء المستخدم في تسخين المبادلات الحرارية باستخدام البخار 
جهاز التحكم في درجة حرارة المنتج الخارج من المبادل الحراري الأول 

جهاز التحكم في درجة حرارة المنتج الداحل للفيلر ( ماكينة التعبئة) 

صمام الغسيل في الموقع بالصودا 


صمام دخول المنتج غلى حط التعبئة 


522 


51 
2] 
52,21 
02ظ52 
23 


7 


١42,١١ ناذ‎ 
2 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


صمام رجوع المنتج الى تانك العصير 531 
صمام التحكم في البخار م 


صمام التحكم في دخول ماء التبريد الى 4© 5215 


صمام يقوم بالتحكم في سريان المنتج الخارج من ماكينة البسترة إلى حط التعبئة 

تبعا لمستوى المنتج في تانك تانك التعبئة . 

فكرة موجزة عن جهاز تسخين النكتار أو المشروب 

عندما نختار التشغيل أتوماتيك فيبدا الجهاز مباشرة في الدحول إلى دورات التشغيل الواحدة تلو 
الأخرى : 

الدورة الأولى 5821581125126 وفيه يتم تشطيف الجهاز بالماء فقط » ويلاحظ أنه يتم ضبط وقت 
التشطيف المبدئي تبعا للحاجة بالثواني » ويمكن التدحل أثناء الدورة نفسها بزيادة أو تقليل الوقت 
حسب الحاحة » وق هذه الدورة يقوم الجهاز بملء الماء في تانك العصير » وكذلك صرف الماء منه 
يكون أتوماتيكي . 

دورة التعقيم 511818111724711017 وتبدأ بعد انتهاء الدورة السابقة وفيها يقوم الجهاز بعمل تدوير 
الماء الساحن داخل الجهاز بدرجة الحرارة التي يتم تحديدها لتعقيم الجهاز » وكذلك الزمن المطلوب » 
ويمكن التدخحل أثناء الدورة نفسها بزيادة أو تقليل الوقت ودرحة الحرارة حسب الحاحة » والجدير 
بالذكر أن الجهاز يحتسب هذه الدورة من بداية وصول الماء للحرارة المطلوبة . 

دورة دفع العصير للماء الموجود في الجهاز استعدادا للدخول لدورة التشغيل ددم 1027121 
17 وفيها يقوم الجهاز بصرف الماء عبر 731 إلى ابمجاري وكذلك عند وصول العوامة في تانك 
العصير الخاص بالجهاز إلى القاع .1577851 1.0787 تعمل مضخنة الدايريتور أتوماتيكي لمليء تانك 
العصير للجهاز والذي يدفع الماء أمامه حتى يخرج كل الماء من الجهاز ويمكن التدحل أثناء الدورة 
نفسها بزيادة أو تقليل الوقت حسب الحاحة بعد انتهاء هذه الدورة تظهر رسالة مضموتما أن الجهاز 
مستعد لضخ المنتج إلى فيلر التعبئة» فعند الموافقة يقوم الجهاز بتسخين المنتج إلى الدرجة المحددة سلفا 
وإرساله إلى فيلر التعبئة أو عمل راحع إلى تانك العصير في حالة امتلاء فيلر التعبئة أو عدم الوصول 
إلى درجة حرارة 2012371 581 لماكينة التعبئة . 


بون 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


دورة التفريغ .2141112141 201511 1/4181 وفيها بملىئ الجهاز تانك العصير بالماء عبر ,7/41 
2 الذي يقوم بدفع المنتج لوقت معين يتم ضبطه سلفا بحيث نضمن إحلال الماء محل العصير في 
الجهاز دون دفع الماء للصعود للفيلر ماكينة التعبئة » ويكون هذا الوقت أقل قليلا من وقت دورة 
دورة دفع العصير للنماء الموجود في الجهاز استعدادا للدحول لدورة التشغيل 177/2667 طأقنام 102661121 
دورة الغسسا. ف , الموقع 12 وننتقا الها الجهماز مساشة يعد الانتهاء م٠‏ دورة التفتبغ . 
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للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


60114171170 1171 21.4001 5551131 )212<( منطومة العسيل 8 اطوف5‎ 1-1-٠ 
يعرضص صورة توضيحية لعانكات منظومة الغسيل بالموقع من إنتاج‎ ١-1 الشكل‎ 
. شركة شركة 181088[ 130855[ الصينية‎ 


المواصفات الفنية : 

درجة حرارات التشغيل : 

تانك الحامض : ©60-80 

تانك القلوي : 60-800 

تانك ماء التنظيف : درجة حرارة الغرفة . 

أسماء المواد المستخدمة معه : 

الحامض: سائل حامض النيتريك < 296 

القلوي: هيدروكسيد صوديوم 200 . 

حجم كل تانك من التانكات الثلاثة : 2 متر مكعب . 
معامل التحميل : 8096. 
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للوصول للمهرس اضغط على5020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


نوع التانكات : تانكات تتحمل الضغط الحوي . 
زمن التنظيف : متغير ويمكن ضبطه . 

القدرة الكهربية للمضخة الغسيل في الموقع : 416987 . 
الوزن الإجماللي للمنظومة : ع1 2000 . 

الأبعاد الكلية : 6000:21800:2500 (1.3077703]) 


الشكل ١7-١١‏ يبين مخطط توضيحي لمكونات الوحدة . 


مخطط توضيحي لمنظومة التنظيف في الموقع 


5١ لامع‎ 5 ١ الاذاع‎ 


الشكل ١7-١٠١‏ 
الشكل ١8-٠١‏ يبين مخطط صندوقي لكيفية عمل منظومة الغسيل في أحد مصانع المشروبات 
ولنكتار والصلصة . 
وتتم دورة الغسيل في الموقع 0175 على أربعة مراحل لكل تانك كما يلي : 
-١‏ دورة مفتوحة لتشطيف التانك بالماء حتى نصل إلى النظافة الظاهرية لماء التشطيف ويتم ذلك في 
حواللي خمس دقائق تقريبا . 
؟- دورة مغلقة لغسيل التانك بالماء المضاف عليه صودا كاوية بنسبة 70١‏ ( محلول صودا كاوية تركيز 
) خلال عشرة دقائق . 
-٠‏ دورة مفتوحة لتشطيف التانك بالماء حتى إنتهاء آثار الصودا من ماء التشطيف ويتم ذلك في 
حوالي خمس دقائق تقريبا . 


تمدن 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5 - دورة مغلقة لغسيل التانك بالماء المضاف عليه كلور بنسبة © 200في المليون ( محلول كلور ٠٠٠.‏ 
حزء في المليون ) حلال عشرة دقائق . 
ه- دورة مفتوحة لتشطيف التانك بالماء حتى انتهاء آثار الكلور من ماء التشطيف ويتم ذلك في 
حوالي خمس دقائق تقريبا . 
ه- يتكرر دورة الغسيل في الموقع 017 ذلك على كل تانك من تانكات صالة التحضير عدة 
مرات في اليوم في حين يتم ذلك لماكينات التعبئة للخطوط المختلفة عادة عند انتهاء العمل أو 
مرور أربعة وعشرون ساعة على التشغيل أيهما أقرب . 


تانك غسيل في الموقع ماع تانك غسيل في الموقع م1© تانك غسيل في الموقع م01 


صودا 02 كذور 200 جزء ماء لشاف 


© .و# 1ه 
تاذك إذابة السكر 14 تانك تبريد سكر 1 تانك تبريد سكر 2 تانك تحضير عصير 1 تانك تدضير عصير 2 


تانك تحضير عصير 4 تانك تسخين ابتدائي 1 تانك تسدخين ابتداذئي 2 جهاز نزع الهواء 1 
ججاز نزع الهواء 2 ماكينة تعبدذة صفيح ينة تعبئة أوزان ماكيذة تعبئة الزجاجات ماكيذة تعبئة عبوات 
وبرطمانات بيرة بالعصير العصير المعدنية 


10-٠‏ -// غرفة حضير مشروب وتكنار تعمل شبة أنومانيكيا لاحد المصانع 
الشكل ١5-١١‏ يعرض مخطط التدفق لغرفة تحضير عصير بأحد مصانع العصير . 


حيث |3 :تت 


ماء بارد 11خ 011111 
غسيل بالصودا 80 
مبرد ويضبط حرارة المنتج الخارج منه عند 25 درجة 000011 
عداد مياه 3 0001111 
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للوصول للمهرس اضغط على120 +0011)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر تلماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 100770 2286 ,1[0] عع238 أو عجلي الماوس تثقل بين ا 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


مأكينة تعبئة 3 


ماء ساخن 

مرك إدارة بريمة السكر 

مضخة أحادية لسحب العصير ودفعة إلى ماكينة التجنيس 
امحرك الرئيسي لتشغيل مكابس المنتج 

محرك مضخة الزيت لتبريد عمود المرفق 

محرك مضخة الماء لتبريد المكابس 

محرك إدارة قلاب التانك الأول 

محرك مضخة تدوير المحلول السكري في التانك الأول او إمراره إلى 
التانك الثابي 

محرك إدارة قلاب التانك الثاني 

محرك مضخة حرج تانك امحلول السكري الثاني 

حرك تانك الإضافات 

محرك إدارة قالاب التانك الرابع 

محرك إدارة قلاب التانك الخامس 

محرك سحب اللب من تانك اللب 

السخان ذات الألواح 

مصفاة المنتج 

ترموستاتات 

تانلك الول السكرى. وقاطة قبادل بحرارئ: سين اعخلول 
السكري حتى يسهل ذوبان السكر في الماء وعادة تضبط حرارته عند 
0 درجة 

تانك امحلول السكري بعد تصفيته وترويقه 

تانك الإإضافات 


مدن 


[1110 3 
11111 
11110000111511 
1101 114121 

0/1 

10م 

1/11 

112 

113 

1/2 
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للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,1[0] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


تانك خلط الشراب ويعمل فيه دفعة واحدة مع توقف العمل على 
التانك 1165 

تانك خلط الشراب ويعمل فيه دفعة واحدة مع توقف العمل على 
التانك 1164 

تانك الغسيل بالصودا ويتم تغذيته بالماء وتفريغ شكارة صودا 25 
كجم فيه عند الغسيل بالصودا علما بان جميع راجع غسيل الصودا 
من جميع التنانكات ترحع له 

تانك الغسيل بالماء ويتميز بأنه احتياطي للماء في حالة انخفاض 
ضغط الماء العمومي 

إلى الغلاية 

إلى الشيلر أو برج التبريد 

يحس درحة حرارة المحلول السكري بالتانك الأول وتضبط عادة عند 
0 درجة 

بحس درحة حرارة المحلول السكري في المبرد وتضبط عند 25 درجة 
درحة حرارة المرجعية المطلوبة في قسم التسخين الو مضى وعادة 
تضبط عند 90 درجة 

صمام تدفق يتحكم في تدفق الماء الساحن أو بخار الماء اللازم 
لتسخخحين السحان الو مضى 

ماء التغذية 

صمام يدوى يتحكم في تدفق ماء التغذية العمومي للتانك الأول 
مجوعة صمامات يدوية من خحلاهها يتم التتحكم في اتحاه سريان الماء 
والمنتج واللب إلى تانكي التجهيز الرابع والخامس 


صمامي يدوين يتحكمان في خروج العصير من تانكي تجهيز العصير 


الرابع والخامس إلى ماكينة التجنيس 
صمام يدوى يتحكم في تدفق ماء الغسيل أو الصودا للتانك الأول 
صمامات يدوية لتحكم في دخول الماء لتانك الصودا وتانك الماء 
صمام يدوى ثلاثي يتحكم فى نوعية الغسيل المطلوبة بالماء أو 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الصودا 

صمام يدوى يتحكم في خروج المنتج من التانك الأول 0 
صمام خروج ماء الصودا 0 
صمام خروج ماء التشطيف إلى خط الصرف 0 
صمام يدوى ثلاثي يتحكم في تدوير امحلول السكري في التانك 0 
الأول أو السماح بإمراره إلى المصفاة 501241111112 

صمام يدوى يتحكم في مرور المحلول السكري إلى يمر عبر المبرد 5 


+0011 لتقليل درحة حرارة المنتج إلى 25 درحة مئوية لمنع تغير 
رائحة المحلول السكر واحتراقه إذا ظلت درحجة حرارته عالية مدة 


طويلة 

صمام يدوى يتحكم فى دعول الماء أو محلول الصودا الى التانئكات 7 
صمام يدوى يتحكم فى تدفق الماء إلى تانك الإضافات 29 
صمام كهربي يتحكم فى تدفق الماء الساءحن إلى المبادل الحراري 0 
لثانك. الول السكرى الأول 'تبعا لدرخة حرارة الول السكرئ 

صمام كهري يتحكم فى تدفق الماء البارد الى مبرد ا محلول السكري ان 
تبعا لدرجة حرارة ا محلول السكري 

صمام كهربي يتحكم فى تدفق الماء الساءحن الى السخحان لتانك 0 
امحلول السكري الأول تبعا لدرجة حرارة امخلول السكري فى السخان 

ذات الألواح 

غسيل المنظومة بالماء والكلور : 


ففى البداية يتم تعقيم التانكات بالكلور 200 جزء بالمليون لقتل البكتريا والميكروبات وذلك بوضع 
كلور فى التانك 7121 بنسبة 109 ويتم غسيل الدورة بمحلول الكلور لمدة ربع ساعة وذلك من 
التانك 7161 وأيضا بفتح محبس الماء 734 وكذلك فتح الصمام الثلاثي 736 وتشغيل المضخحة 

1 وكذلك فتح جميع صمامات تغذية محلول الغسيل لجميع التانكات 73610,723,324 ,1 
وكذلك فتح صمامات الخروج اليدوية من التانكات 74,5 لإعادة المحلول الى تانك الصودا 
والاستمرار فى ذلك لمدة ربع ساعة )2 9 بعد ذلك يتم الشطف بالماء العادي بنفس الطريقة السابقة 
عدا أنه يتم فتح صمام اليدوي 738 وتوجيه الصمام اليدوي الثلاثي 736 لإمرار الماء من تانك 
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للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الماء الى التانكات لغسيلها علما بأن الماء لا يرجع الى تانك الماء ولكن يتم تصريفه الى الأرض وبعد 
خمس دقائق نأخحذ عينة من الماء الخارج من دورة الغسيل لكشف عن تواحد الكلور ثم إنماء الدورة 
عند اختفاء الكلور من ماء الغسيل 

تحضير المحلول السكري : 

بتم تحضير محلول سكري له بريكس 6896 وذلكم بإضافة 400 لتر ماء لكل طن سكر مع التسخين 
والتقليب ويمكن معرفة كمية السكر المطلوب إضافتها عن طريق مربع بيرسول . 

حيث يتم فتح محبس الماء 22 لوصول الماء 400 لتر ماء وذلك من خلال زحاجة البيان المدرحة 
الموحودة في التانك ثم بعد يتم تسخين الماء وصولا الى درحة 90 درحة مئوية وبعدها يتم وضع 
السكر الخام في هوبر السكر وتشغيل بريمة نقل السكر لتانك الأول 211 وتشغيل القلاب 012 
وتشغيل المضححة 213 وتفتح المحبس اليدوي الثلاثي 76 لإعادة ا محلول الى التانك مرة أخرى حتى 
يبحدث ذوبان كامل لسكر ويمكن معرفة بمتابعة قيمة البركس الخاصة با محلول السكري من خلال 
عداد بريكس موجود باللوحة متصل بحساس البريكس 111 وعند وصول البريكس المطلوب يتم 
تغيير وضع الصمام 6 لنقل المحلول السكري الى تانك تجميع امحلول السكري الثاني وذلك بعد 
امرار على الفلتر 111111 ثم المرشح 501417181 ثم المبرد 0001.581 . 

تحضير 1000 لتر مشروب : 

يتم سحب اللب من برميل المنتج عن طريق المضخحة 219 الى التانك المطلوب وليكن التانك 1164 
وذلك بفتح المحبس 719 فإذا أردنا عمل عصير تركيز 2040 وبريكس 1500 يتم إضافة التالي :- 
0 لتر لب من المنتج المطلوب 

0 لتر محلول سكري 

0 لتر ماء 

0 جرام اسكوربيك 

وإضافة حمض الستريك لضبط الحموضة للوصول الى الحموضة المطلوبة للجوافة أو المانحو . 

فبداية يتم إدحال 650 لتر ماء بواسطة ضبط عداد الماء على 600 لتر وبعد ذلك يتم سحب كمية 
اللب ومتابعة عن طريق زحاجة البيان لتانك الرابع وكذلك يتم سحب الحلول السكري من التانك 
الثاني بتشغيل المضخحة 215 وفتح المحابس المطلوبة لتوجيه المحلول السكري الى التانك الرابع ثم إضافة 
الإضافات المطلوبة يدويا نمن فتحة أعلى التانك ثم يتم تقليب المحتويات لمدة عشر دقائق ثم يأخذ 
عينة من التانك الرابع لمعرفة درحة البريكس ودرحة الحموضة بعد ذلك عند الوصول لقيم المطلوبة يتم 
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فتح الصمام اليدوي 727 وتشغيل المضخحة 2110 ونقل العصير الى امجنس ومنه الى السخان ومنه 
الى ماكينة التعبئة المطلوبة والحدير بالذكر أن المصانع الصضغيرة كن أن تيشدل. اسن نانك خلط 
مزود بمحرك تقليب عالي السرعة في حالة التعبئة في عبوات 1211088601 حيث يقوم بخفق 
مكونات العصير معا تحاه حدران التانك فيحدث التجانس علما بأنه في هذه الحالة قد نحتاج الى 
إضافة مواد رابطة لحزيئات العصير ©0211 ويوضع 500-1000 جرام لكل 1000 لتر عصير تبعا لنوع 
العصيير . 

الغسيل بالصودا والتشطيف بالماء : 

بعد تحاية العمل أو الإنتاج يتم أولا الغسيل بالصودا بنفس الطريقة التي شرحت بالنسبة لتعقيم 
بالكلور والتشطيف بلماء عدا أنه يتم تحضير الصودا بنسبة 266 حيث يوضع لكل 100 لتر ماء 

0 كجم صودا ثم تشغيل احرك القلاب 3111 للتقليب وتكرار ما سبق ثم بعد ذلك الشطف بالماء. 
٠‏ -"8-1 غرفة جهيز الطشروب أو النكثار تعمل بنظام محم أنومائيك 

الشكل 7٠١-٠١‏ » والشكل 7١-١١‏ يبينا مكونات غرفة العصير لمصنع أتوماتيك . 


حيث أن 

صمام تدفق ثلاثي المداخل يعمل بملف كهربي اليلد 
مه :- 
صمام اتحاه واحد 0ك 
اك . 
نظام تحكم بالبر يكس بواسطة جهاز التحكم المبرمج 4 
رسام بريكس 8 
فلتر ١‏ 
نظام تحكم تبعا للتدفق بواسطة جهاز التحكم المبرمج - 
عداد تدفق 5 
صمام تحكم في التدفق 0 
عداد ضغط 5 
مبادل حراري 2 
مفتاح عوامة علوى 111 
نظام تحكم بالمستوى بواسطة حهاز التحكم المبرمج . 
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تجهيز المحلول السكري : 
-١‏ يتم استقبال السكر في التانك المخصص له ومنه الى التانك المزود بحدران مبادل حراري 
خيكا ننم إذابة السكر . 
؟- يتم إمرار امحلول السكري الساحن على فلتر الإستانلستيل المحتوى بداخله على كربون 
نشط حيث يتم حجز جميع الشوائب العالقة في المحلول السكري وكذلك التخلص من اللون الداكن 
الناتج من بعض أنواع السكر . 
-٠‏ بعد ذلك بمر المحلول السكري على مبادل حراري حيث يتم تبريد المحلول السكري إلى 
درحة حرارة لا تزيد عن 25-30 درحة مئوية وتخزينه في تانك المحلول السكري النهائي . 
تحضير المشروب أو النكتار : 
يتم حساب كمية لب الفاكهة المطلوبة وكمية المحلول السكري المطلوب وإضافتها فى تانك التحضير 
وحساب باقي الإضافات من محسن قوام ولون ومواد محسنة لطعم وخحلافه وتكملة الحجم بالماء حتى 
الوصول لحجم المطلوب من الوجبة مع استمرار التقليب واحذ عينات من التانك وقياس درجة التركيز 
واللون والطعم وباقي الاختبارات الحسية . 
تسخين المشروب أو النكتار : 
عر المشيروضيه أو التختار على القسم الأول في جهاز التسخين المبدثي 11 حيث يتم رفع 
درحة حرارة العصير الى 60-70 درحة مئوية ثم المرور على امجنس والدايريتور 0132608 لخلط 
المكونات معا وتحنيسها ولنزع الحواء الذائب ثم عودة العصير مرة أخرى الى القسم الثاني من جهاز 
البسترة حيث يتم رفع درجة حرارة العصير الى أعلى من 90 درجة مئوية ثم التعبئة بعد ذلك على هذه 
اللبوسحة . 
الغسيل في الموقع 017 
عند فراغ أي تانك من التانكات السابقة سواء تانك ال محلول السكري أو تانك تحضير العصير يتم 
عمل دورة غسيل مغلقة بالصودا الكاوية تركيز 240 لمدة 15 دقيقة لكل تانك ثم الشطف بالماء حتى 
إزالة آثار الصودا الكاوية ويصبح التانك بعدها جاهز لاستقبال الوحبة الثانية . 
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:-٠١‏ غرفي تجهيز الصلصي والكاتثشاب 
الشكل 5١5-١١‏ يبين مخطط التدفق لغرفة تجحهيز الكاتشاب والصلصة . 


حيث أن : 

محرك إدارة قلاب التانك الأول الخاص بالإضافات 1/1 
محرك مضحة خرج تانك الإضافات 112 
حرك إدارة قلاب التانك الثاني الخاص بتحضير دفعة من الكاتشاب أو الصلصة 06 
محرك إدارة قلاب التانك الثالث الخاص بتحضير دفعة من الكاتشاب أو الصلصة 14 
محرك مضخة سحب الصلصة من برميل الصلصة 15 
مضخة أحادية الفعل لسحب المنتج من التانك الثاني أو الثالث ودفعه الى 6ك 
السخحان الومضي 

مضخة الصودا أو ماء الغسيل 117 
صمام كهربي يتحكم في دخول ماء التغذية العمومي لتانك الإضافات الا 
صمام كهري يتحكم في مسار الإضافات الى التانك الثاني 3272 
صمام كهربي يتحكم في مسار الإضافات الى التانك الثاني 517 
ضيبا "كهرق يتحكو ىق عبيار الصلطة إلى العانك: الذان 14 
ضما كهرن يتحكه اق سان الضلضة إلى الغانك: القالك 5175 
صمام كهربي يتحكم في مسار ماء التغذية العمومي الى التانك الثاني 76> 
صمام كهري يتحكم في مسار ماء التغذية العمومي الى التانك الثالث 7 
صمام كهربي يتحكم في مسار المنتج النهائي الخارج من التانك الثاني الى 8 
السخحان 11288111 1].5511] 

صمام كهري يتحكم في مسار المنتج النهائي الخارج من التانك الثالث الى 7 
السخحان 11288111 1].5511] 

صمام كهربي للتحكم في مسار الماء الى تانك الغسيل بالصودا 71164 210 
صمام كهربي للتحكم في مسار الماء الى تانك الغسيل بالماء 1165 81 
صمام كهربي للتحكم في خروج محلول الصودا من التانك الرابع 72> 
صمام كهربي للتحكم في خروج ماء الغسيل من التانك الرابع 23 


عداد ماء يمكن إدحال كمية المياه المطلوب إمرارها الى التانك الثانى فيقوم العداد ‏ 00101/112151) 
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بالسماح لهذا القدر من الماء بالمرور فقط 
عداد ماء يمكن إدخحال كمية المياه المطلوب إمرارها الى التانك الثان فيقوم العداد ‏ 0010801114 
بالسماح لهذا القدر من الماء بالمرور فقط 


الكانك الأول وهو تانك الإضافات 111 
التانك الثابي وهو تانك تحضير دفعة من الصلصة أو الكاتشاب 12 
العاتلك القاك وهو عاذلق ضير .دفعة من الضاصة أو الكاتفاب 13 
التانك الرابع وهو تانك الغسيل بالصودا 114 
التانك الخامس وهو تانك الغسيل بالماء 15 
الغسيل بالصودا 0 
ماء 7 
صرف 0 
ماكينة التعبئة الأول 201 
ماكينة التعبئة الأولى 2002 
ماكينة التعبئة الأولى 2003 


آذخذضاطآ 
غ21[ خطآ] 


سخان ومضى يقوم بتسخين المنتج الى 90 درحة 
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نظرية العشغيل على الصلصة: 
-١‏ يتم تفريغ محتويات برميل صلصة مركز بريكس 3690 » أو 2890 فق التانك 1162 أو . 
3 . 
؟- يتم إضافة الماء على الصلصة وصولا لتركيز 1840 + 296 ملح طعام ليصل التركيز النهائي الى 
2 عند التعبئة. 
المعادلة المستخدمة لحساب كمية المياه المضافة كما يلي :- 
وزن الماء +وزن الصلصة المبدئي > البريكس « الحجم / البريكس المطلوب 

لضبط بريكس 1000 كيلو حرام صلصة بريكس 3696 لتصبح 1896 فان الماء المطلوب إضافته 
يتم الحصول عليه من المعادلة التالية :- 
وزن الماء + الصلصة المبدئي - 

لتر ماء1000 > 1000 -2000 -18/ 1000 36 

وبعد ذلك يتم إضافة ملح بنسبة 246 على الكمية كلها بعد التخفيف وتسخين الصلصة عند درحة 
0 درجة مئوية والتعبئة مباشرة على الساخحن . 
والجدير بالذكر أنه يتم غسيل الخط بالكامل قبل وبعد التشغيل بالماء الساخن عند درحة 80 درحة ثم 
بالصودا الكاوية عند 80 درجة مع الحذر من إضافة الصودا على الماء الساحن لأن هذا يحدث 
فوران شديد يمثل خطورة على العامل لذا يتم إضافة الصودا على البارد ثم التسخحين بعد ذلك لدرحة 
الحرارة المطلوبة ثم الشطف بالماء البارد . 
)00( 


تجهيز الكاتشاب 


الكاتشاب منتج غذائي معد من تركيز عصير الطماطم والمضاف إليه الملح والسكر والخل والتوابل 
وبعض المواد المنكهة ويحتوى عادة على 29-3196 مواد صلبة وذائبة والجدول 5-١١‏ يبين مكونات 
وحبة الكاتشاب وزنما 3555 كجم تقريبا . 

١-١٠١١ الجدول‎ 


7 شارك في الإعداد المهندس علاء السعيد مدير جودة مصر إيطاليا للمركزات 
والصناعات الغذائية 


اال 
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0 ؛ فلفل أسود» فلفل أ>مر » توم بدنسب 


متساوية وعادة ختلف نسبة الإضافات من شر ركة إلى. شر 


فإذا استخدمت صلصة طماطم معدة على الساحن ببربكس 26946نحتاج الى تخفيفها ليصل تركيزها 
6 وذلك بإضافة الماء . والجدير بالذكر أنه عند استخدام 1000 كجم صلصة بريكس 
6 ولمطلوب تقليل بريكسها وصولا الى 2040 يتم إضافة الماء على الصلصة وصولا للوزن التالي : 
وزن الصلصة النابحة من تقليل البريكس من 3696بإضافة الماء وصولا الى 2046تساوى 

- وزن الصلصة الحالي( 3 البريكس الحالي / البريكس المطلوب) 

ع1 1800 - 1000::36/20 

أي نحتاج لإضافة 800 كجم ماء . 
والجدول 5-١١‏ يبين العلاقة بين المواد الصلبة الذائبة5596 والتي يتم قياسها بواسطة الرفراكتومتر 
والمواد الصلبة الكلية 1596( ذائبة وغير ذائبة ) . 


5-١٠١ الجدول‎ 


4703 35400 41ثظ 171 ا 


شارك فق الاعداة الوقنم ملاع الببعين مدي جعودة نضير إيظالينا للمكرايق 
والصناعات الغذائية 
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-١‏ يتم تفريغ محتويات برميل صلصة مركز بريكس 3690 » أو 2890 في التانك ,1162 أو 

. 2 

-١‏ يتم حساب كمية المياه المطلوبة وصولا للتركيز النهائي للكتشاب 29-3146 مع الأحذ في 
الاعتبار أن 1096 من الماء يتم الحصول عليه من تكثيف البخار داخل الوجبة حيث يجرى التسخين 
بحقن البخار 

"-يتم إضافة مواد منكهة ( قرنفل » فلفل أسودء فلفل أحمر» توم بنسب متساوية أو مختلفة ويعتمد 
ذلك على إختيارات الشركة المصتعة) بنسبة 0.740من وزن الصلصة ذات التركيز 20940 أي بوزن 
6 كجم بنسب متساوية . 

5 - يتم إضافة السكر بنسبة 8.540والخل تركيز 5-640 بنسبة 646 أي سكر 164 كجم والخل 
8 لتر . 

ه- يتم التسخين وصولا إلى تركيز 29-3196 مواد صلبة . 

5- يتم التعبئة على الساخن داخل زحاحات ذات عنق ضيق وغلق الزحاحة مع التخلص من 
كل المواء الوحود في الزحاحة لمنع تكون العنق الأسود الناتج عن وجود فراغ هواء داحل الزحاجة عند 
0 درحة مئثوية . 
والجدير بالذكر أنه يتم غسيل الخط بالكامل قبل وبعد التشغيل بالماء الساحن عند درحة 80 درحة ثم 
بالصودا الكاوية عند 80 درحة مع الحذر من إضافة الصودا على الماء الساخحن لأن هذا يحدث فوران 
شديد يمثل حطورة على العامل لذا يتم إضافة الصودا على البارد ثم التسخحين بعد ذلك لدرجة الحرارة 
المطلوبة ثم الشطف بلماء البارد . 

0-٠‏ غرفت تجهيز المربن 
الشكل 7-١١‏ يبين مخطط توضيحي لغرفة تجهيز مربة . 


حيث أن : 
تانك طبخ المربة الأول كا 
تانك طبخ المربة الأول فكال 
تارق سكن وف نا 113 
تانك تحضير المربة الأول ا 
تاناف: خطير الرية الذان عل 
فاراك تضيير اللرية القالث ل 
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تانك الغسيل بالصودا 

تانك الغسيل بالماء 

تانك ماء التبريد مضخحة الفأكيوم 

بثر ماء المكثف 

برج تبريد ماء المكثنف 

مضخة الفاكيوم 

مضحة تدوير ماء المكثف في برج التبريد لتبريده 

مروحة تبريد في برج التبريد 

مروحة تبريد في برج التبريد 

مروحة تبريد في برج التبريد 

محرك قلاب التانك 111 

محرك قلاب التانك 112 

مضخة سحب المربة بعد طبخها الى تانك التسخين 

مضخة سحب الربة الى ماكينات التعبئة 

محرك قلاب التانك 114 

محرك قلاب التانك 7165 

محرك قلاب التانك 1126 

مضخة الغسيل بالصودا والماء 

61 صمام كهربي يتحكم في مسار الصودا أو الماء الداحلة عند الغسيل بالصودا 
للعائبلك 

صمام كهربي يتحكم في مسار الفاكيوم للتانك 71161 

1 ]صمام كهري يتحكم في دحول المربة ا مجهزة في تانكات التجهيز الى التانك 
72 صمام كهري يتحكم في دحول المربة امجهزة فى تانكات التجهيز الى التانك 
صمام كهربي يتحكم في مسار الفاكيوم للتانك 71162 

2 صمام كهري يتحكم فى مسار الصودا او الماء الداحلة عند الغسيل بالصودا 
للتانك 

صمام كهرى يتحكم فى خروج المنتج النهائى من التانك 711 الى تانك التسخخحين 
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11 
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العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والتعبئة . 


صمام كهربي يتحكم ف خروج المنتج النهائي من التانك 17162 الى تانك التسخين 


والتعبئة 

صمام المربة المجهزة مبدثيا من التانك الرابع 7164 الى تانكات الطبخ 
صمام المربة ا بجهزة مبدئيا من التانك الخامس 7165 الى تانكات الطبخ 
صمام المربة ا نمجهزة مبدثيا من التانك السادس 7166 الى تانكات الطبخ 
صمام كهربي يتحكم في دخول الماء لتانك الصودا 

صمام كهربي يتحكم في دحول الماء لتانك الماء 

صمام كهربي يتحكم في خروج الصودا من تانك الصودا عند الغسيل بالصودا 
صمام كهربي يتحكم في خروج الماء من تانك الماء عند الغسيل بالماء 
صمام تحكم في تدفق الماء من البئر لتعويض مستوى ماء التبريد في المكثنف 
اللى الصرف 

الغسيل بالصودا 

الماء 

المكثيف 

برج التبريد 

بئر تعويض الماء ف برج التبريد 

بحس البريكس 

حس :ذريطة بعرارة العائلف الأول 

بحس درحة حرارة التانك الثاني 

فين دكحة جرارة الفابلق الغاليف 

مجس درحة حرارة التانك الرابع 

مجس درجة حرارة التانك الخامس 

مجس درحة حرارة التانك السادس 


ادا 


سن متتو الماع بق المكتدن 


تحن 


7" 


010 


ات له الله © 


0000117 
1011/1 
5120001 


كا 
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112 
15 
14 
115 
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اإبانا 


نا 


. يتم تشغيل الوحدة لطبخ الثمار مع السكر في حلل الطبخ‎ -٠ 


ا ادحا 


كك 

ل 

مك 
لا 


لما ك4 
5لا [ ( 


1-0-٠‏ حطوات كحضم 
خطوات التحضير: 
-١‏ يتم غسيل ال ر جيدا 


5ك 


0 الام 
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0ك 
1 بوه و : : : 
ْ 0 4 4 
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١ 0‏ 0"( 53 
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١‏ تطعا رمتعا 
١‏ عا ماعط ط ميو 5 
١‏ لماو جدمة جوم 1 لثاا 9 
1 الرض كماو واود طن 0 
١‏ 


. 1:1 يتم وضع الثمار فى حلل الطبخ7154,1165,1166 ووضع السكر عليها بنسبة‎ -١ 


ماه 


٠ 


سناد 
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العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


: -يتم إضافة البكتين على الثمار المطبوحة مع السكر في حلل الطبخ . 
والحدير بالذكر أن كمية البكتين الذي يتم إضافته يختلف تبعا لنوع الفاكهة واللجدول 5-١١‏ يبين 
بعض النسب الخاصة بالبكتين لعدة أنواع من الفواكه الطازحة : 

الجدول ١٠١-ه‏ 


206 200 306 206 دون يدون 
مللاحظة ١‏ 


ملاحظة ١‏ : تختلف النسبة المئوية للبكتين بإحتلاف أنواع الفواكه المستخدمة ونسبها. 

والددير بالذكر بأن تخزين الثمار يساعد على تكائر الإنزيمات الحللة للبكتين الأمر الذي يقلل من 
كفاءة البكتين الموحود في الثمار وهذا يلزمه زيادة نسبة البكتين المضافة لثمار لذا فانه في حالة 
الفواكه غير الطازحة يتم زيادة نسبة البكتين بمعدل 190 لكل نوع كنسبة تقريبية قد تزداد أو تقل تبعا 
لحالة بكتين الثمار ونحيط القارئ علما بأن البكتين المتوفر في الأسواق يختلف جودته من شركة 
لأخرى حسب اختلاف المصدر لذا يجب مراعاة ذلك. 

ه- يتم نقل المنتج الى حلتى الطبخ 112 , 1121. 

“-يتم فتح البخار على حلتى الطبخ 7122 , 161 بضغط88.(بار لزيادة التركيز . 

-١‏ وعند وصول تركيز المنتج الى 6540 يتم اضافة حامض الستريك بنسبة 290-390 من كمية 
السكر المضافة .علما بأن درحة حموضة المنتج تتحكم فى نسبة حامش الستريك المضاف بعنى فى 
المشمش مثلا لا يتم إضافة حامض ستريك وملاحظة هامة للقارئ زيادة الحموضة يمكن التغلب 
عليها بإضافة الماء ولكن هذا سوف يؤدى إلى خفض التركيز ومن ثم نحتاج لزيادة التركيز مرة ثانية 
بالتنبخير وهذا سوف يعيدنا لنقطة البداية أى ليس له جدوى وعادة فان نسبة الحموضة تكون من 
05-8 

/- يتم تسوية المربة وصولا الى بريكس 68 تم التعبئة على الساحن عند درحة حرارة 90 مثوية 
والجدير بالذكر أنه يتم غسيل الخط بالكامل قبل وبعد التشغيل بالماء الساحن عند درحة 80 درحة ثم 
بالصودا الكاوية عند 80 درحة مع الحذر من إضافة الصودا على الماء الساحن لأن هذا يحدث فوران 
شديد يمثل خطورة على العامل لذا يتم اضافة الصودا على البارد ثم التسخين بعد ذلك لدرجة الحرارة 
المطلوبة ثم الشطف بلماء البارد . 


ل 
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والجدير بالذكر أن من الغش التجارى هو تقليل وزن الثمار للنصف وزيادة كمية السكر للضعف من 


أجل زيادة المكسب . 
"-٠١‏ مكونات خطوط تعيدتي وتغليف عيوات المشرويات والتكتار 
الزجاجيي 


الشكن 55-٠6‏ يعرض مخطط صندوقي يبين مكونات خطوط إنتاج غيواتف. القبروداكر والنكفار 
الزحاحية » علمًا بأنه بدئا من نفق التبريد ومابعده فهو يتمرر في جميع الخطوط التي سنتناولها . 


دخول بالتات عبوات العصير الزجاجية 


ماكينة تفريغ بالتات عبوات العصير الزجاجية 
ماكينة غسيل وتعبئة عبوات العصير الزجاجية 


ماكينة تغطية عبوات العصير الزجاجية || ماكينة تغطية عبوات العصير الزجاجية 


مجفف عبوات العصير الزجاجية 
طابعة انك جيت لطباعة بيانات الإنتاج 
ماكينة لصق بطاقة بيانات الإنتاج 
ماكينة طباعة الكود على عبوات العصير الزجاجية 


ماكينة تغليف عبوات العصير الزجاجية على قالب من الكرتون 


ماكينة تقليص العبوة البالاستيكية على قالب عبوات العصير الزجاجية الكرتون 


خروج كراتين عبوات العصير الزجاجية 


١4-٠١ الشكل‎ 
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والشكل 55-٠‏ يبين مراحل تعبئة العبوات الزحاجية فى مأكينات تعبئة الزنحاج : 
حيث أن : 

صمام الملى 

مسار لضع 2 
مسار الى الفاكيوم 0 
وسيلة إحكام لفوهة الزحاجحة لإحكام الفاكيوم والملئ ١‏ 
فوهة الزحاحة 
النحاجة 
اسطوانة حمل الزحاحة أسفل صمام الملى 1 
مرحلة الملئ الأولى الزحاجة موضوعة على الحامل أسفل صمام الملئ 

مرحلة الملئ الثانية تحرك الحامل لأعلى حتى تلتصق فوهة الزحاحجة بوسيلة الإحكام 
مرحلة المليع الثالثة بدء عملية الملوع 

مرحلة التغطية الأولى الزحاحة أسفل وحدة التغطية 

مرحلة التغطية الثانية النبحاحة وضع فوقها الغطاء التاحي 

مرحلة التغطية الثالثة نزول جهاز إحكام الغطاء على الفوهة بواسطة سكينتين على 
شكل قرص فى مستوين مختلفين يدوران مع ثبات الغطاء فيحدثان حز في الغطاء فيتم 
الإحكام 

شكل يوضح نظرية عمل جهاز إحداث حز على الغطاء التاحي . ِ 
جهاز تغطية الزحاحات المزودة بفوهة مسننة مرحلة أولى , 


حل تا () لاخ طلا كا 


جهاز تغطية الزحاحات المزودة بفوهة مسننة مرحلة ثانية 
دول الزحاجات الى مدخل غرفة التعقيم الزحاجات بالبخار أو بثانى أكسيد 51 
الهيدروجين 

غرفة التعقيم الزحاحات بالبخار أو بثاى أكسيد الميدروجين 7 
دخول الزحاحات على العنصر الحلزون لإحداث فواصل بين الزنحاحات لتنظيم عملية 7 
الملئ والتغطية 

دخول النجحاجات على جهاز مليء التحاجات 7 
دخول الزجحاحات على جهاز تغطية الزجاحات 55 


51/ 
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دخول الزحاحات الى نفق التعقيم 

قسم الثبات الحرارى لثبات درجة حرارة النجاجات عند 90 درحة لمدة 15 دقيقة 
قسم التبريد المبدئى لخفض درحة حرارة النجاحات الى 45 درجة لمدة 15 دقيقة 
قسم التبريد المبدئى لخفض درجة حرارة النحاحات الى 15 درجة لمدة 15 دقيقة 


قسم التجفيف لتجفيف الزحاجات من الرطوبة العالقة بما والنابحة من المراحل السابقة 


ف النفق 
مرحلة كتابة التاريخ على الغطاء 


مرحلة التعبئة داخل صواى 


511 


56 


- 


56 


59 


510 


511 


512 


13ظك 


للوصول للمُهرس اضغط على1701 +2»20011 وثلوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الى 
الشيلر 


خط تعبئة الزجاجات با 


48 


54 
256 128 الا مامح 


جهاز ملئ الزجاجات 


450 8ع 1 مالا مان 


950 باع مالا 1 ننم 


دخول الزجاجات 


1 
2 
7 


الشكل و لله" 


كن 
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والشكل 55-١١‏ يبين ثلاثة أنظمة لتغطية النحاحات . 

حيث أن : 
الشكل أ 

بحرى الأغطية التاحية 

غطاء التاجي 

كنف 

زحاجة 

ثمر الزنجحاجات 

جهاز إطباق الغطاء التاحي على عنق الزحاجة 

عمود جهاز إطباق الغطاء التاحي على الزحاجة 

الحالة الأولى الزنحاجة بعد مائها 

الحالة الثانية الزحاحة بعد اخذ غطاء تاجي 

الحالة الثالثة احذ الغطاء ووقوف الزحاحة أسفل جهاز إطباق الغطاء التاحي 

الحالة الرابعة ارتفاع الزحاحة لأعلى فيقوم جهاز إطباق الغطاء التاحي بإطباق الغطاء 

التاحي على الزحاجة 

الحالة الخامسة نزول الزحاحة لأسفل فتتحرر الزحاحة من جهاز إطباق الغطاء التاحي 
الشكل ب 

حر ى أغطية 1017م ملاع 

غطاء أغطية 01م 61101 

عنق زحاجة بلاستك 6مم أو عنق زحاجة مناسب لوضع 1077م ]اع 

النبحاجحة 

ثمر الزنحاجات 

جهاز لف الغطاء 2076م 6614016 على عنق الزحاجة 

عمود جهاز لف الغطاء 2076م 66162016 على عنق الزحاجة 

الحالة الأولى الزحاحة بعد مائها 

الحالة الثانية النحاجة بعد اخذ غطاء 1017م ع1م/اءعط 

الحالة الثالثة احذ الغطاء ووقوف الزجحاجة أسفل جهاز لف الغطاء 7016م 661406 على 


حل لا  )(‏ كا 


حلم ا 6 
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عنق الزحاحة 
الحالة الرابعة ارتفاع النجحاحة لأعلى فيقوم جهاز لف الغطاء 1016م 216اعط بن عنق 
النحاجحة بلف الغطاء 7076م 6614016 على الزحاجة 
الحالة الخامسة نزول النحاجحة لأسفل فتتحرر الزحاجحة من جهاز لف الغطاء 16م1[ءط 
01007 على عنق النبحاجة 
الشكل 6 
حر ى أغطية مسنن ]01 1715660 
أغطية مسنن ‏ 016 77156160 
غطاء مسنن 046 715]60] 
عنق زحاجة مسنن 015 01عا715] 
ثمر الزنحاجات 
السير الأول لدفع الغطاء المسنئن على عنق الزحاجة إلى الخارج 
السير الثاني لدفع الغطاء المسنن على عنق الزحاحة إلى الداحل 
الحالة الأولى الزحاحة بعد ملثئها 
الحالة الثانية النبحاجحة بعد الحذ غطاء تاحجى 
الحالة الثالثة احذ الغطاء ووقوف الزحاجة أسفل جهاز ربط الغطاء المسئن 
الحالة الرابعة ارتفاع الزحاحة لأعلى فيقوم جهاز ربط الغطاء المسنن بربط الغطاء على 
النحاحة 
الحالة الخامسة انخفاض الزحاحة لأسفل استعدادا للمراحل التالية 


حل لا () كا 
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خطوات تغطية الزجاجات بأغطية 


خطوات تغطية الزجاجات بأغطية 
ع/ا0م ع(10اع 


سس 


خطوات تغطية الزجاجات بأغطية 


0 مع 5 انالا 
1 
' 
١‏ 2 
| 6 7 
لها ٠‏ هه تآ له 
1 ظ 
ا 0 ك2 لظ __ - 
ع 8 6 8 م 


الشكل ١‏ اا 0 
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1-1-٠‏ مائينات اسثلام العيوات الإحاحية 
تستخدم هذه الالة لاستقبال بالتات الزحاج وتوزيعها على سيور الدحول على فيلر الزحاج وتتكون 
من حصيرة ادحال و حصيرة رفع و ذراع دافع للزحاحات و رصها على السير الداخل الى الفيلر , 
وعند تشغيل الماكينة ووضع البالتة على حصيرة الماكينة تقوم حصيرة الادحال بادخال الباليتات الى 
حصيرة الرفع اتوماتيكيا فى المكان و الوضع الصحيح.بعد ذلك ترتفع حصيرة الإدحال تدريجيا 
بالارتفاع ليقوم ذراع دفع زجحاجحات الطبقة العلوية للزجحاحات في البالته بدفع النبجاجات الى سير 
ماكينة الفيلر» وتتوقف حصيرة الرفع اتوماتيكيا عندما لا يوحد زحاج حيث تقوم مجموعة من الخلايا 
الضوئية بتحديد ذلك. 
وعند قراءة الخلية الضوئية فى الأسفل بوجود زحاج ترتفع الحصيرة و تبدأ العمل مرة اخرى» والشكل 
77-٠‏ يعرض صورة توضيحية الماكينة من إنتاج شركة 11211807106 1187106517 الصينية . 
المواصفات الفنية للماكينة : 
العبوات المستلمة: عبوات زحاجية . 
السعة الإنتاحية : 30-50 طبقة في الساعة . 
قطر الزحاجة : 2نم60-120 
إرتفاع النحاجة : 2مم120-260 
إرتفاع البالتة : دتح 806 
أبعاد الطبقة : «تد1100:2130:2160 
القدرة الكهربية :4197 
الوزن: ع20001 
أبعاد الماكينة: متد:7300:>1900:>1800 
وتتكون الماكينة من : 

- نظام ادتقال الباليعات 

- نظام رفع الباليتنات 

1 نظام النقل التاى 

4 - نظام استقبال الباليتات الخارج من الماكينة 

ه- نظام دفع الزنحاج ' 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


الشكل اليم 
والشكل 78-١٠١١‏ يعرض صورتين الشكل (أ) لبالتة عليها 11 طبقة من العبوات الزحاحية » 
والشكل (ب)لبالتة مفتوحة لبالتة عليها خمسة طبقات من العبوات الزحاجية والطبقة الأخيرة 
مفكوكة » وتوضع طبقات العبوات الزحاحية على طبليات من الخشب . 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


1-1-٠‏ مائينات غسيل العبوات الرجاجية وتعبئنه بالطشروب أو النكنا, 

الشكل 705-١١‏ يعرض صورة لماكينة تعبئة عبوات زحاجية بالعصير سرعتها تصل إلى 24000 عبوة 
زحاجية في الساعة » مزودة بعدد ستين رأس ملء » ومصنوعة من الاستانلستيسل » وتغذي ماكينتي 
قفل غطاء من خلال سير مزود ببوابة توزيع تقوم بتوزيع العبوات الزحاجية المعبئة على مساري 
ماكينتي القفل » من إنتاج شركة 11211501770 181710517[ الصينية . 

المواصفات الفنية للماكينة : 

الاسم : ماكينة غسيل وتعبئة . 

عدد رؤوس الغسيل 60 رأس . 

عدد رؤوس الملء 60 رأس . 

السعة الإنتاحية : 24000 زحاحة في الدقيقة سعتها 500 ملي . 

أبعاد الماكينة : تتم6300764000762400 . 

قطر العبوات الزحاحية تتراوح من : «تدم50-110 . 

إرتفاع العبوات الزحاجية : دمم160-320 . 

قدرة احرك الرئيسي : . 1119 

ضغط ماء الغسيل : 8م/0.06-0.22 

الوزن : 15000156 

التعرف على الماكينة 

تتكون الماكينة من خمسة أجزاء رئيسية تعمل بمحرك رئيسي واحد كبير وتنتقل الحركة إلى الخمسية 
أجزاء ميكانيكيا بالتروس بالإضافة إلى مجموعة سيور لدخول وخروج الزجاج وهي كالتالي: 
١-أربعة‏ سيور ناقلة لدحول الزحاج على الماكينة . 

١-نحمة‏ تسليم الزحاج من السير الداحل للماكينة إلى صنية غسيل الزحاج . 

- صنية غسيل الزحاج ويتم رفعها وخحفضها طبقا لحجم الزحاج المطلوب تعبئته : 200 سنتيمتر 
مكعب أو250 سنتمتر مكعب أو لتر . 

5 -بحمة تسليم الزحاج المغسول من مأكينة الغسيل إلى ماكينة المليء ( الفيلر) . 

ه-صنية ملء الزحاج (الفيلر) ويتم رفعها وحفضها طبقا لحجم الزحاج المطلوب تعيئته : 200 
سنتيمتر مكعب أو250سنتمتر مكعب أو لتر . 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 
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"-بحمة استلام النحاج الممتلء من الفيار وتسليمها لسير خرج الماكينة . 
/-تانك استقبال العصير من 171111 المراد تعبئته . 

9-تانك لراجع العصير الذي ل يتم تعبئته إلى '1[111] . 

وبطريقة أخري يمكن القول بأن ماكينة تعبئة وغسيل الزحاج تتكون من : 
١‏ -منظومة الغسيل والتعقيم . 

؟-ناقل الزحاج من منظومة الغسيل والتعقيم إلى منظومة الملء . 
'-منظومة الملء . 

5 -تانك إستقبال العصير من ماكينة البسترة . 

١-سيور‏ نقل الزحاج الداحل للغسيل والتعبئة » والخارج بعد التعبئة . 
-نظام التحكم في الماكينة والذي يتألف من لوحة تحكم » وعناصر إستشعار منتشرة في الماكينة . 

والشكل. 7١-١‏ يعرض صورة توضيحية لمنظومة الغسيل والتعقيم . 


والشكل ١-١١‏ "يعرض صورة توضيحية لمنظومة الملء . 


3 0 0 , ْ 
111 1 ظ 


الشكل ١٠-.”م‏ 


0 ١ 


بيماطشاف يكف 4 
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"١-١٠١ الشكل‎ 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


نوافذ الدشغيل للماكينة 

يوحد ثماني نوافذ تشغيل في لوحة التشغيل تعمل باللمس وهي كالتالي : 

نافذة بيانات الشركة المصنعة» والنافذة الرئيسية » ونافذة متغيرات التنشغيل » ونافذة التشغيل اليدوي 
» ونافذة التشغيل الأتوماتيكي » ونافذة حالة مداحل ومخارج جهاز التحكم المبرمج» ونافذة تغيير 
اللغة » ونافذة تقرير الانتاج البومي والكلي 

والشكل 75-١١‏ يعرض النافذة الرابعة نافذة التشغيل اليدوي لهذه الماكينة . 


الشكل وأفامهم 

محتويات هذه النافذة 
صمام تغذية العصير من مأكينة البشكرة إلى القايلف: «الركد ا/رلاثلا راطاطظط ادن ل] 1.10 
صمام دفع هواء التجفيشف للزحاج دياه 17خ" 21[ 51001177 
صمام أسطوانة إيقاف الزحاج عند امتلاء أحد مساري تالآنلذ لا 801111 5101 
ماك كدر يناه 
صمام أسطواتة الانتقال ين سارف 0 التغطية اللخ" 111خ4ط ان الخ 1ن 

' ا 30 |أاء 5| أس. 0017 80011115 0112101 
سير المسار عر للدحول عل ماكينة التغطية هر 2451114 001117 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


سير المسار 1 للدغحول على :ماكينة التغطية 13 , 1118م 0011171837 
سير الخروج من ماكينة التغطية .4 80111.15 0011171837 
سير الخروج من ماكينة التغطية 8 8 8011115 0011171837 
السير الأول بعد ماكينة تفريغ بالتات الزحاج ى الخ 80711115 511110 
السير الثاني بعد ماكينة تفريغ بالتات الزحاج 8 الخ 8011115 لامرك 
السير الثالث بعد ماكينة تفريغ بالتات الزحاج © الخ 80111.18 لجرك 
السير الرابع بعد ماكينة تفريغ بالتات الزحاج وهو السير 0 الخ 8011115 كرك 
الداحل على مأكينة الغسيل والتعبئة . 

مضخحة الفاكيوم 1/11 21031 01 تمر" 
مضخحة لاعادة المنتج الباقي من تعبئة العبوات الزحاحية إلى 2011 1836 181] 
ماكينة '1111] 

مضخخحة الغسيل 115نم 1111518 
احرك الرتيف 0101 1خ ا 
أيقونة بداية التشغيل 5117 
تقلبل سرغة الماكرعة 11017 ئج 00181.81 خم 
زيادة سرعة الماكيدة 1471017 01م 
زحاحة لكل ساعة 5/1 
وهات 6 60 


وتتميز هذه الماكينة بما يلى : 

بثبات درحة حرارة الملئ » وستوى ملئ محدد » وتدوير كامل للمنتج فى الزحاحة وإعادة المنتج 

لح ب سا يار سه يي سل الور ورك خررة او اإرتجاة مين لاا رسيم 
الأسطح الملامسة للمنتج والزحاحات من الاستانلستيل ومن ثم نضمن عدم وحود بقايا للمنتج قد 

تسبب فى ججمع البكترياء ونتيجة لنظرية عمل هذه الماكينة فهى تقوم بملئ عند درحة 90 درحة مئوية 

اكات التوسيظة اللرويدة ف وحاجانت . 

١-1-٠‏ مائينان تعطية العبوات الرحاجيهة 

الشكل 54-٠١١‏ يعرض نموذج لماكينة تغطية العبوات الزحاحية من إنتاج شركة 11876517 
76 الصينية» وفيما يلي المواضفاتت الفنية المياكيذة * 
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للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


قطر الغطاء: دم 38-85 

قطر الزحاحة : منرم 30-85 

إرتفاع الزنحاجة : <تتم65-260 

السعة الإنتاحية للماكينة : 150-250 زحاحة في الدقيقة للزحاحات التي قطرها دم 38-85 

البخار المطلوب: ا/ع1 182-227 

ضغط البخار المطلوب: 3م 11 0.4 

ضغط التفريغ التى تتعرض له الزحاجة بعد تغطيتها 1106 ده 60 سنتيمتر زئبق » ودرجة حرارة المنتج 
بداحلها ت70-900 . 

القدرة الكهربية للمحرك الرئيسي : 121787 2.2 . 

وقدرة محرك السير المغناطيسي الذي يحمل الأغطية 1578 0.37 » وقدرة محرك تحفيف العبوات بعد 
تغطيتها 0.5511 . 

الأبعاد : (ط)ستم 2000 ع ()سم100 1 ع (ا)صستم 3000 . 

الوزن الكلي للماكينة : ع1 1500 . 

فالشكل أ يببين مخزن الأغطية والذي يتم نقل الأغطية منه عن طريق سير مغناطيسي يحمل الأغطية 
ومزود بثلاثة أسطوانات لإعادة الأغطية المقلوبة إلى المخزن مرة أخري » والشكل ب يعرض صورة 
ماكينة غلق العبوابات الزحاحية بالأغطية الصاج » علمًا بأنه أثناء تشغيل يتم فتح المياه والبخار 
عليها فالماء من أجل تليين السيور البلاستك والتي تقوم بغلق الغطاء على الزحاجة » والبخار لتعقيم 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الغطاء قبل عمليه الغلق » ويجحب ضبط الماكينة تبعا لمقاس العبوات الزحاحية مع ملاحظة أن يتم 
ضبط سرعة الماكينة بحيث يكون المسافة بين كل عبوتين متتالتين تساوي تقريبا 30 سم . 

٠-/ا‏ مكونات خطوط تعبئث وتغطيث عيوات الكانز بالمشروب أو 
التنحتار 

الشكل "50-٠‏ يعرض مخطط صندوقى بق نيكونابف هذا الخط وتسلسل العمليات في هذه 
الخطوط وسوف تتناول في الفقرات القادمة ماكينات استلام عبوات الكانز الصاج أو الألومنيوم , 
وماكينات تعبئة وقفل عبوات الكانز الصاج . 


دخول بالتات عبوات الكانز 


ماكينة تفريغ بالتات الكانر 


ماكينة تعبئة وتغطية الكان 


نفق تبريد 7101111131 


طابعة إنك جيت لطباعة بيانات الإنتاج 


ماكينة لصق شريط بيانات الشركة المصنعة 


ماكينة تغليف عبوات الكانز على قالب من الكرتون 


ماكينة تقليص العبوة البلاستيكية على قالب عبوات الكانز الكرتون 


خروج كراتين عبوات العصير الألمونيوم والصفيح عصائر 


الشكل و أهم” 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


٠‏ -/,-1 ماكينات اسئلام عبوات الكانز الصاج أو الالومنيوم 

والشكل 75-٠١١‏ يعرض صورة توضيحية لاكينة من إنتاج شركة ‏ 112/1076 ]1142165 
الصينية» وتستخدم هذه الالة لاستقبال بالتات الزحاج ونقلها إلى سير الدحول على فيلر الكانز 
وتتكون من حصيرة ادحال و حصيرة رفع وذراع دافع للزحاحات ورصها على السير الداخل الى 
الفيلر » وعند تشغيل الماكينة ووضع البالتة على حصيرة الماكينة تقوم حصيرة الادخال بادخال 
الباليتات الى حصيرة الرفع اتوماتيكيا فى المكان و الوضع الصحيح. بعد ذلك ترتفع حصيرة الإدخال 
تدريجيا بالارتفاع ليقوم ذراع دفع زحاجات الطبقة العلوية للزجاجات في البالته بدفع النبجاحات الى 


سير ماكينة الفيلر» وتتوقف حصيرة الرفع اتوماتيكيا عندما لا يوحد زحاج حيث تقوم مجموعة من 
الخلايا الضوئية بتحديد ذلكء» وعند قراءة الخلية الضوئية فى الأسفل بوجود زحاج ترتفع الحصيرة و 


نذا العمل مرة اخرى. 


الشكل بتلبام 


وتتكون الماكينة من : 
- نظام ادخحال النالنات 
7 نظام رفع الباليتنات 


2 


للوصول للفهرس اضغط على17201 +001)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


*- نظام النقل التانى 

4 - نظام استقبال الباليتات الخارج من الماكينة 

ه- نظام دفع الزحاج . 

5 الاظار 
5- نظام التحكم الكهربى 
ويتم غسيل عبوات الكانز إما بماكينات غسيل مثل السمتخدمة مع البرطمانات وعبوات الصاج 
والمبينة بالشكل 50-١١‏ وإما باستخدام علبه الغسيل المبينة بالشكل 71-١١‏ حيث يسمح 
لماء الغسيل بالدخول على العبوات ثم يتم تغير وضع العبوات بإمالتها وقلبها في مسار محدد 
حق .يدر الماء من العبوات بعد غسيلها ثم تعتدل العبوات مرة أخرى لتخرج معتدلة . 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


٠‏ -/,- أ مائينات تعيئة وقفل عبوات الثاير الصاج 
والشكل 7-١٠١‏ يعرض صورة لماكينة تعبئة وتغطية عبوات الكاز الصاج أو الألومنيوم تستخدم 
هذه الالة لتعبئة وتغطية علب الكانز وأقصى سعة انتاجية لما 180 علبة/ دقيقة» صناعة صينية . 
المواصفات الفنية : 
السعة الإنتاجية: 80-180 علبة/دقيقة. 
قطر العلبة: ررم 98.9 - 52.3100 
ارتفاع العلبة: 7م160 - منتم39 
عدد رؤس التعبئة : 20 » عدد رؤوس الغلق : 4 
القدرة الكهربية :7.5129 
معدل استهلاك المواء : متر مكعب في الساعة » معدل استهلاك بخار الماء : 0 كجم في الساعة 


الوزن: 4000كجم.ء الأبعاد : تصدم1800::1300:2100 


"/-١٠١ الشكل‎ 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


والشكل 55-١١‏ يعرض صورة ماكينة تعبئة عبوات الكانز. 


, 
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والشكل 40-١٠١‏ يعرض صورة لماكينة قفل عبوات الكانز . 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


الأجزاء الرئيسية في الماكينة 

7.5 12177 مغير سرعة يتحكم في سرعة امحرك الرئيسى والذي قدرته‎ -١ 

؟- صندوق تروس نقل الحركة: فعند ادارة امحرك يقوم بنقل الحركة الى صندوق التروس التى بدورها 
تقوم بنقل الحركة إلى باقى الماكينة و يتم تزييت صندوق التروس بفك الحزء العلوى من الغطاء 
العلوى و رش الزيت ثم غلق الغطاء. 

* مجموعة نزول أو تغذية الأغطية للعلب: عند استلام الاشارة من الحساس المرتبط بسير تغذية 

العلب لماكينة التغطية يقوم الحساس باختبار وحود العلبة و عند وجود العلبة يقوم بتغذية الغطاء وعند 

عدم وجود علبة تتوقف الماكينة اتوماتيكيا. 

5 - رأس التثبيت: و تتكون من كامة قفل العلبة »البكرة» المندران» كامة ضغط الغطاء و اداة تثبيت 

العلبة (اسطوانة تقف عليها العلبة و تتحرك لاعلى) 

ه بحمة تغذية الأغطية: لنقل العلب و الاغطية يجب ان يكون مكانه ووقت السير محدد بطريقة 


يف 


جيده. 

5- سير نقل العلب لماكينة القفل: و هو عبارة عن سير مستقيم له قطع معدنية بارزة لاحتواء الكانز 
بداحلها و يدور هذا السير بواسطة جنزير يأحد الحركة من التروس. 

- نظام تشغيل الفيلر: يتضمن هذا النظام نظام ربط الحركة بين الفيلر وماكينة التغطية و لتجنب 
مشاكل الفيلر يوحد مفتاح أمان يوقف ماكينة التغطية عند توقف الفيلر. 

9-يتم التحكم فى نزول الأغطية عن طريق أسطوانة هواء موصلة بخرطوم هواء. 

قبل بدء العشغيل: 

١-توافق‏ فتحة العلبة أسفل فتحة الفيلر و ذلك بتعديل وضع بحمة استلام الكانز. 

؟-جميع الصمامات و عوامل الأمان تعمل بصورة صحيحة و سلسة. 

٠'-وضع‏ ماتور سير إدحال الكانز للفيلر بطريقة صحيحة وتوصيل الكهرباء له بطريقة صحيحة. 

؛ -ضبط بحمة استلام الكانز المملؤة بالعصير مع حساس أغطية الصفيح للتأكد من نزول الغطاء 
ه-ضغط المواء حتى يصل الى 6 بار. 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,1[0] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


"-تزييت جنزير دخول العلب . 

١١-تزيبيت‏ جميع بنزات الزيت. 

/-وضع الشحم على جميع الأجزاء الدوارة أو جميع رمان البلى الموحود. 

-١‏ ضبط ارتفاع ران ماكينة التغطية لضمان الغلق ا محكم للكانز. 

الدشغيل: 

.072[ -اضغط على مفتاح‎ ١ 

.518121' -اضغط على مفتاح ,2]417][41 للتشغيل اليدوى ثم اضغط على مفتاح‎ ١ 

؟'-يتم التحكم فى قدرة ماتور التشغيل عن طريق ضبط قوة انضغاط الياى الموحود فى اسفل غطاء 
ا موتور. 

:-عند وحود أى اخطاء فى الماكينة يتم وضع صمام الأمان الخاص بلماكينة فتتوقف الماكينة 
اتوماتيكيا و يتم فحص اين يوحد العطل و يتم تصليحه. 

ه-ماكينة التغطية متصلة بماكينة الفيلر بنظام توصيل (مجموعة من التروس) عندما تريد تشغيل مأكينة 
التغطية وإيقاف مل الفيلر فى نفس الوقت فأننا نقوم بدفع خطاف (موحود في نظام التوصيل) 
فيفصل الماكينتين عن بعضهما. 

“-يتم التحكم في سرعة السير المغذى لماكينة الغلق حتى تصل الى السرعة المناسبة. 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5-٠‏ خطوط تعيدتي المشرويات والنكنار في عبوات صند وقيي ورقيي 
الشكل 4١-١٠١‏ يعرض مخطط صندوقي لخطوط تعبئة المشروبات والنكتار في عبوات صندوقية ورقية 
؛ علمًا بأنه يمكن إستبدال تانك التعقيم » بمنظومة تعقيم تتكون من تانك استقبال المنتج عند درحة 


حرارة أعلى من 9001 ومبادل حراري يقوم بتبريد المنتج حتى درحة درحة 3000 . 


دخول المشروب أو النكتار من قسم التحضير 


ماكينة تعقيم وبسترة "10111 


22222522( 
منتج لا تقل درجة حرارته عن »906 


ماء بارد م الشيل 106 
نواه من الشيلر إلى الشيا 


تانك تعقيم 
62111 ©256461/ 


طابعة لطباعة بيانات الإنتاج 


ماكينة تغليف العبوات الصندوقية الورقية على قالب من الكرتون 


ماكينة تقليص العبوة البلاستيكية على قالب عبوات العبوات الصندوقية 


خروج كراتين عبوات المشروبات الصندوقية الورقية 


5١-١٠١ الشكل‎ 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


1-9-٠‏ مائينات تعبئة اطشروبات والنكثار 3 علب صددوفية ورفيه 

الشكل 55-١١‏ يعرض صورة توضيحية لماكينة تعبئة المشروبات والنكتار في علب صندوقية ورقية 
من إنتاج شركة 6111 . 

أولا مميزات هذه الماكينة : 

١-نظام‏ ميكانيكبى وكهري متكامل وتستخدم الماكينة جهاز مبرمج مركزي لاكمال عمليات سحب 
وتعقيم الورق والتعقيم ومليء وتشكيل الورق وبعض العمليات الأخرى . 

؟-أداء فعال: حيث تستخدم الماكينة أنظمة تحكم مختلفة مثل نظام تحكم زمني في التزييت » مع 
نظام تصحيحي » ونظام تحكم في الشد » ونقاط احساس مختلفة لاعطار رسائل الانذار للتأكد من 
فعالية تشغيل المأكينة . 

'-وتستخدم الماكينة نظام تعقيم مزدوج حيث يرر رول التعبئة على حمام به يستخدم بروكسيد 
الميدروجين ثم يتم تحفيفه على الرول عند 800 درجة مئوية للتأكد من الورق تم تعقيمه وهذا يزيد من 
زمن صلاحية العلبة بعد تعبثئتها . 

ع -تسخخحين كهرومغناطيس بنظرية الحث الكهربي وذلك لتجنب تلف السطح الخارحي للورق التعبئة 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


عند أماكن اللحام » وتحنب حدوث تلوث غذائي . 
ه-أنظمة تحكم هوائية سريعة الإستجابة وأداء عالى الفعالية وسهولة الصيانة . 
تستخدم الماكينة جهاز تحكم مبرمج من صناعة شركة متسبيشي وعناصر هوائية يابانية لضمان 
فعالية أداء الماكينة . 
ثانيا المواصفات الفنية للماكينة : 

الحجم 1000121, 200121,250101 ,1251 
حجم العلبة: 20 <اعاز ده 5لمءمعل 
الو رق المستخدم: 5 غ71 12216611215 ع01220511© 1112 [لمطتالهة ,عمع ]ا توطاع:7019 , 
سعة التشغيل : 1/وءم 3000-3600 
عدد المشغلين: 0615025 2 
أقصى حجم : 3د3880 56 تتج2000 26 تند5500 
الوزن الكلي : 5ع230016 
القدرة الكهربية : /181651 
التردد » واللجهد : 380197 و 50117 
الهواء المضغوط : معدل الاستهللاك 1.8 - 2.2113/1011 
ضغط المواء المضغوط : 23م/0.6-0.827 : 
ماء التبريد : : ماء نقي يعمل ف دورة مغلقة 

:جودة ( 11202) : عمتااء7 05نل اعت ,3596 01 0ه تأامععطه00)(ع20تع -1000) 'راتتلام ,ألاععه 
يقابل: 0186684 -.86 
معدل اتميار المنتج : أقل من أو يساوي : 1.596 
البكتريا الكلية أقل من : 8.6011 ,امط/وعم5» 2صمء100/عم1 
والشكل 47-١١‏ يبين مسار رول الورق في هذه المأكينة . 


حيث أن : 

حمام بروكسيد الهيدروجين 1 
السطح القابل للصق 9 
رول انزلاق الورق ١‏ 
بكرة ورق التعبئة ا 


للوصول للمفهرس اضغط على1201آ +011)» وتلوصول بأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


مكان طباعة تاريخ الإنتاج 5 
سكينة هوائية ١‏ 
تخلية الورق 1 
غرفة التعقيم بال حواء الساحن لورق التعبئة 
زور تشكيل الورق و 
اللحام العمودي 19 
اللحام العرضي 
اللشيكيل 12 
تكسيح الزوائد م 
التتشكيل النهائي 14 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,1[0] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ثالغا تشغيل الماكينة : 

١-يوضع‏ بكرة الورق في المكان المعد له حلف الماكينة وعند تحاية بكرة الورق فإنه يوحد عنصر 
احساس يستشعر ذلك ويوقف الماكينة ويعطي رسالة انذار . 

؟-يتم سحب ورق التعبئة من خلال نظام سحب ميكانيكي ثم يتم توحيه ورق التعبئة رأسيا لطباعة 
التاريخ الانتاج عليه ومعلومات أخرى بطابعة حرارية إذا لزم الأمر . 

-يتم تغيير مسار ورق التعبئة عن طريق امراره ببكر توحيه حتى بمكن امرار الورق على منظومة لصق 
شريط سلفان شفاف على الحافة البسرى للورق وذلك بمنظومة تسحين مع اسطوانة هوائية الأمر يزيد 
من التصاق الرول عند تشكيله بعد ليصبح على شكل أنبوب . 

-يتم امرار الورق في حمام بروكسيد الهيدروجين قليل التركيز فتترسب طبقة رقيقة من بروكسيد 
الميدروحين على الورق ثم يتم امرار الورق المبلل ببروكسيد الميدروحين ف غرفة تقوم بتجفيف 
البروكسيد هيدروجين على الورق ثم تشكيل الورق ليصبح على شكل أنبوب مبدئيا بفعل شريط 
السلفات اللاصق على الورق ثم تأكيد اللحام بواسطة عمل اللحام الطولي أو العمودي » والشكل 
45-٠‏ يبين مخطط التعقيم للماكينة 


حيث أن : 

حمام بروكسيد الهيدروحين : 
سكينة هوائية َ 
غرفة هواء التعقيم 8 
احكام تحت السائل 8 
فلتر ذات كفاءة عالية. 0 


ه-يتم سحب الحواء الجوي بمنظومة تتألف من فلتر يعمل بالأشعة فوق البنفسجية لقتل الميكروبات 
في الهواء ثم رفع درجة حرارة الحواء الى 3000 درحة ثم تبريد المهواء مرة أخرى لدرجة 800 درجة والذي 
يستخدم لتجفيف بروكسيد الميدروجين على الورق ومليء الأنبوب بال حواتء المعقم الساحن أثنء 
عمل اللحام العمودي . 

5-يتم تبريد الورق ليصل لدرحة حارارة المنتج وهو أقل من 7١‏ درحة برشاش من الماء ثم امداد 
العصير المعقم بواسطة أنبوب المليء الى العبوة بعد عمل اللحام الطولي العلوي ثم يتم تحريك الأنبوب 
ويتم عمل قطع بعد مكان اللحام فتسقط عبوة ممتلئة بالعصير ولكنها على شكل أنبوب غير مشكل 


الريك 


يتم امرار العبوة الأنبوبية على منظومة تشكيل ولحام للزوائد العلوية والسفلية للعبة لتأحذ الشكل 
الصندوقي المعروف للعبوة . 

/-يتم نقل العبوة عبر سير ناقل إلى ماكينة تثبيت الشاليموه على العبة ثم بعدها يتم طباعة التاريخ 
على العبوة بواسطة طابعة انكجيت ميركم ماراج مع الحذر من أن تكون العبوة مبللة لأن الحبر لا 
يلصق على العبوة إذا كانت مبللة . 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


٠١-6‏ خطوط تعبتئن المشروبات والنكتار في عبوات ألومنيوم 
04 

لا يختلف المخطط الصندوقي لما عن المخطط الصندوقي لخطوط تعبئة المشروبات والنكتار في 
العبوات الصندوقية إلى في مأكينة التعبئة فقط . الشكل 45-١١‏ يبين صور مختلفة لمنتجات هذه 
انا كيداك . 


5 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


والشكل 45-١٠١‏ يعرض صورة لماكينة تعبئة فى أوراق ألومنيوم ومخطط توضيحي يبين مكوناتها من 
إنتاج شركة عاع م105 

فهذه الماكينة سرعتها 100 عبوة فى الدقيقة وأبعاد الكيس الدنيا 30330 مم والقصوى 1303100 مم 
وحجم الكيس 50 سم مكعب وقدرة الماكينة 1.8 كيلووات وقطر قلب رول الألومونيوم 70-75 مم 
وقطر الرول 450مم وعرض رول الألومونيوم 260مم . 

وأقسام هذه الماكينة ثلاثة أقسام قسم التشكيل 1 وقسم الملء واللحام 2 وقسم القطع 3 . 


م ققغة. ولشالانا 


ممقعع ووالممع ممع وما ا نت شقعة بوحصم ماع وق 


الكل 5 كان 1 . 


للوصول للمهرس اضغط على5020 +001») وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


١١-٠‏ خطوط إنتاج برطمانات أو العبوات الصاج للصلصتُ أوالمربى 
الشكل 47-١١‏ يعرض مخطط توضيحي لخط إنتاج برطمانات أو العبوات الصاج للصلصة أوالمربى 


دخول البرطمانات 


أو عبوات الصفيح 


طاولة دوارة 


ماكينة غسيل البرطمانات وعبوات الصفيح 


ماكينة تعبئة عبوات الصلصة والمربى الصفيح والبرطمانات 


ماكينة تغطية عبوات ماكينة تغطية البرطمانات 


طابعة انك جيت لطباعة بيانات الإنتاج 


ماكينة لصق الاستيكر أو ماكينة السلييف 


ماكينة تغليف عبوات الصفيح والبرطمانات على قالب من 


ماكينة تقليص العبوة البالاستيكية على قالب عبوات الصفيح والبرطمانات 


خروج كراتين عبوات الصفيح والبرطمانات 


6!-١٠١ الشكل‎ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


والشكل 28-٠‏ يبين مخطط توضيحى لوحدة تعبئة برطمانات المربة واللكادشاب 


حيث أن :- 

قسم قلب البرطمانات 51 
قسم التعقيم بالحواء 52 
قسم تعقيم البرطمانات ببخار الماء 533 
قسم إعادة قلب البرطمانات لوضعها الطبيعي 54 
قسم ملع البرطمانات 5 
قسم وضع الأغطية على البرطمانات 38 
قسم التسخين بنفق التعقيم بماء درحة حرارته 95 درحة مثوية 9 
قسم التبريد المبدئي بنفق التعقيم بماء درجة حرارته 50 درجة مئوية - 
قسم التبريد النهائي بنفق التعقيم بماء درحة حرارته 25 درجة مئوية 3 
5000000 510 
قسم الفحص لطرد البرطمانات التي بما اتتفاخ دائحل الغطاء كار 
500000-67 512 
قسم لصق ورقة البيانات 3 
اس لقعا و11 رانين 514 


للوصول للمّهرس اضغط على1701 +20011» وثلوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 
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55 
312 1- 
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اعافة مام التمكقيم كلانه 


6 


للوصول للفهرس اضغط على17701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


1-١1-٠‏ مائينة استلام البرطمانات أو عبوات الصاح يدويا 

والشكل 54-١١‏ يبين كيفية استلام البرطمانات بواسطة طاولة استلام البرطمانات وعبوات الصاج 
علما أنه يتم نقل البرطمانات أو عبوات الصاج إلى هذه الطاولة يدويا » والجدير بالذكر أنه يمكن 
استخدام ماكينة استلام للبرطمانات وعبوات الصاج تماما مثل التي تناولناها في ماكينة استلام 
العبوات الزحاحية فيتم الاستلام أتوماتيكيا . 


55-١٠١ الشكل‎ 


1-١١- ٠‏ ماكينهة غسيل البإطمانات أو عبوات الصاح 

وتقوم هذه الماكينة بغسيل البرطمانات أو علب الصاح وغسيلها والشكل 50-٠١١‏ يعرض صورة 
لماكينة غسيل البرطمانات أو عبوات الصاج من إنتاج شركة 112/1010 118710517 الصينية . 
المواصفات الفنية للماكينة : 

السعة الإنتاحية للماكينة : 80-150 زحاحة في الدقيقة . 


قطر العبوة : <نتحم 50-100 . 
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للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع2308 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


إرتفاع العبوة : 00م 80-25 . 

معدل استهلاك الماء 1/11 2.5 : لتر في الساعة . 

ضغط رشاش الماء : م21 0.2-0.4 . 

ضغط المواء المطلوب : م2 0.3-0.4 . 

قدرة المحرك الرئيسي : 199 3.87 . 

الأبعاد الخارجية للماكينة : «تدم 1400761900 520076 . 

خطوات التشغيل 

يتم فتح محبس الماء العمومي للماكينة ثم وضع مفتاح وصل وفصل القدرة الكهربية على و ضع 
التشغيل » ثم يتم تشغيل سير الخروج » ثم تشغيل امحرك الرئيسي » ثم تشغيل محرك مضخحة الغسيل 
م تشغيل خرك سير الدعول . 

والإيقاف بعكس خطوات التشغيل عما بأنه عند توقف العبوات أمام الخلية الضوئية الموجودة عند 
مخرج الماكينة يتوقف محرك سير الدخول » وامحرك الرئيسي» وبمجرد تحرك العبوات من أمام الخلية 
الضوئية تعود امحركات المتوقف للعمل مرة أخرى ذاتيا . 


5> 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


١"-1١1- ٠‏ ماكينة تعبئة البإطمانات أو العبوات الصاح بالصلصة أو اطربة 

الشكل 5١-١١‏ يعرض نموذج لماكينة تعبئة الأغذية ميكة القوائم مثل : صلصة الطماطم » والمربه ) 
ومن صناعة شركة 1121150110 1148710517 الصينية . 

المواصفات الفنية : 

السعة الإنتاحية : 80-150 برطمان أو علبه صاج في الدقيقة 

إرتفاع البرطمان أو العلبة الصاج : <ند50-160 

قطر البرطمان أو العلبة الصاج : 2د52.398.9 

عدد رؤوس التعبئة : 12 

التحكم : إمكانية تشغيل الماكينة يدويًا » أو تحكم كامل 

القدرة الكلية : 7و1[ 4 


أبعاد الماكينة : <نتد1600::2000غ:2200 


الشكل ١٠١-١ه‏ 


مكونات الماكينة : 
دودة لتنظيم دخول البرطمانات أو الصفيح وتعمل مع ا محرك الرئيسي للماكينة . 
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للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع2308 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


غمة وخقول العبوات: للماكينة 

2 رأس تعبئة 

محرك رئيسى للماكينة ١‏ 

محرك لتقلب الصلصة داخل وعاء المنتج الرئيسي فوق الماكينة . 

حرك سير سير دخول وخروج العبوات 

حساس ليله تشغيل رأمن التعبئة عنلك وجود عبوة أهافة 

حساس يقوم بفتح وغلق صمام دحول الصلة إلى حلة الصلصة أو المربى تبعا لمستوى المنتج في 
الوعاء الرئيسي . 

طارة للتحكم في كمية الصلصة التي يتم السماح لحا للنزول في كل عبوة 

نحمة لخروج البرطمانات 

حة تشغيل تعمل باللمس والشكل 55-١١‏ يعرض محتويات نافذة التشغيل الرئيسية . 


الشكل وألآه 


ويوحد في أعلى هذه النافذة التاريخ والوقت وسرعة الماكينة بالعبوة لكل دقيقة » وعدد العبوات 


المنتتجة 

حيث أن : 

أيقونة بدء تشغيل المأكينة د 
أيقونة إيقاف الماكينة د 


نر 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5200005 1/1141 
أيقوفة لسغي الكتوماتياك. للماكيقة 60 
ال الما الم : 32226 
أيقونة تشغيا ناقل الماكينة للك 
ل 6011 
ا سف اه ادا 11 


خطوات تشغيل الماكينة : 

التعشغيل اليدوي : 

نضغط على أيقونة 3]4771041)» ونضغط على أيقونة 51112 لتشغيل الناقل » ثم نضغط على 
ضاغط التشغيل الخارحي للماكينة فتعمل الماكينة أثناء الضغط على هذا الضاغط » أو الضغط على 
أيقونة 11727 » والإيقاف بالضغط على أيقونة 5107. 

التشغيل الأتوماتيك 

نشغط على أيقونة 41[10» ثم الضغط على أيقونة 8111 » ثم نضغط على أيقونة 1172 ) 
ونتحكم في سرعة الماكينة عن طريق المقاومة المتغيرة لمغير السرعة والإيقاف بالضغط على ضاغط 
510 . 

ملاحظة : الفرق بين حالة التشغيل اليدوي والأتوماتيك أنه عند التشغيل اليدوي لا يحدث تحكم 
ذات في ملء تانك الإمداد للماكينة فقد يحدث ن بتليء ويفيض ». بعكس التشغيل الأتوماتيك 
2-1١١ - ٠‏ مائينات تعطية البرطمانان 

الشكل 58-١١‏ يعرض نموذج لماكينة تغطية العبوات الزحاجية» من إنتاج شركة 11476517 
760 الصينية» وقبل تشغيل الماكينة يحب ضبط الماكينة تبعا لمقاس العبوات الزحاحية مع 
غلمًا ببأنه. خب. ضبط. سرعة: للاكتة حيسف .يكوك المسافة ببق كل عبوتين_ متالتيق, 'تساوي تفرد 
30 . 

المواصفات الفنية : 

قطر الغطاء: دم 38-85 

قطر البرطمان : ممم 30-85 

إرتفاع البرطماك : حتتم65-260 

السعة الإنتاجية للماكينة : 150-250 زحاجة في الدقيقة للنحاجات الني قطرها ترم 38-85 


البخار المطلوب: ا/ع! 182-227 


0 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


ضغط البخار المطلوب: 3م 11 0.4 

00 التفريغ الى تتعرض له البرطمان بعد تغطيتها 110 00 60 سنتيمتر زئبق » ودرجة حرارة المنتج 
بداحلها 70-900 . 

القدرة الكهربية للمحرك الرئيسي : 121787 2.2 . 

وقدرة محرك مخزن الأغطية الذي يحمل الأغطية 1217 0.37 » وقدرة محرك مروحة دفع الأغطية في 
مسارها إلى ماكينة القفل 0.5511 . 

الأبعاد : (ط)صتدة2000 ع (/19)تصتدم 1100 ع ([)صتمم 3000 . 

الوزن الكلي للماكينة : ع1 1500 . 


الشكل كردن 


والشكل 55-٠١‏ يبين ذراع تغيير 
مقاس البرطمان في الماكينة . 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


٠‏ -0-11 مائيله تعطية علب الصلصه واطربى الصاح الصعيره 

الشكل 55-٠‏ يعرض تموذج لماكينة تغطية العبوات الزحاحية» من إنتاج شركة []1148765 
76 الصينية» وقبل تشغيل الماكينة يبجحب ضبط الماكينة تبعا لمقاس العبوات الزجاجية مع 
علمًا بأنه يحب ضبط سرعة الماكينة بحيث يكون المسافة بين كل عبوتين متتالتين تساوي تقري 


د50 . 


اله ذ-همهة 
المواصفات الفنية : نر 
قطر العلبة : جم 52.3-98.9 
إرتفاع العلبة: 39-1601 
عدد رؤوس القفل : 4 
سرعة الماكينة : 80-150 علبة في الدقيقة 
الوزن : ع10001 » والأبعاد دتم2360-صصم1470 
القدرة الكهربية للمحرك الرئيسي :417 
والشكل 55-١١‏ يعرض نافذة التشغيل الرئيسية في لوحة التشغيل باللمس» ويوحد أعلى هذه 


النافذة 


51 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


التاريخ والوقت وسرعة الماكينة بالعبوة لكل دقيقة » والعبوات المنتجة . 


حيث أن : 

أيقونة بدء تشغيل المأكينة شق 
أيقونة إيقاف المأكينة 510 
إيقونة التشغيل اليدوي للماكيئة 41ت لل114 
أيقونة التشغيل الأتوماتيك للماكينة 1خ 41110 
أيقونة تشغيل ناقل المأكينة 511 
أيقونة تصفير عداد الماكينة 521 601012171 


خطوات تشغيل الماكينة : 

التشغيل اليدوي : نضغط على أيقونة ل3]417171[41» ونضغط على أيقونة 51112 لتشغيل الناقل ‏ 
ثم نضغط على ضاغط التشغيل الخارحي للماكينة فتعمل الماكينة أثناء الضغط على هذا الضاغط , 
أو الضغط على أيقونة 21[11 » والإيقاف بالضغط على أيقونة 5107. 

التشغيل الأتوماتيك : نشغط على أيقونة 81[10» ثم الضغط على أيقونة 51112 » ثم نضغط على 
أيقونة 1102 » ونتحكم ف سرعة الماكينة عن طريق المقاومة المتغيرة لمغير السرعة والإيقاف 

بالضغط على ضاغط 5107 . 


3 / 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


١١٠‏ خط تعيكئي العبوات الحكييرة بالصلصني والمرييس 
الشكل 07-١١‏ يعرض مخطط توضيحي لخط إنتاج العبوات صاج كبيرة للصلصة أوالمربى تصل 


زنتها جع 400512-4500 صناعة صينية . 
١1-1١١- ٠‏ مائيدة تعبئة عبوات الصاح الكبره بالصلصة واطربة 


تغذية يدوية لعبوات الصلصة والمربى للأوزان الكبيرة 


ماكينة تعبئة عبوات الصلصة والمربى للأوزان الكبيرة 


ماكينة تغطية عبوات الصلصة والمربى للأوزان الكبيرة 


نفق تبريد 1010101131" 


ماكينة تجفيف عبوات الصلصة والمربى للأوزان الكبيرة 


يتم التجميع ووضع بطاقة البيانات .....يدويا 


الشكل ١٠-لاه‏ 
الشكل 58-١٠١‏ يعرض صورة لماكينة تعبئة الأغذية ميكة القوائم مثل : صلصة الطماطم » والمربه » 
في عبوات صاج تصل زنتها 2ع 400877-4500 صناعة صينية » ويتحكم في نزول المنتج محرك مؤازر 
يعطي الوزنة المطلوبة بتفاوت 596 - + ويحب على القائم على تشغيلها التأكد من أن المنتج موزع 
جيدًا علمًا بأنه يبمكن عمل ضختين للمنتج في عبوات لتعطي وزك 900082 . 
المواصفات الفنية للماكينة : 
السعة الإنتاحية: 8-25 علبة في الدقيقة وتعتمد السرعة على شكل العبوة وحجمها . 
قطر العلبة : تم 98.8-153 
طول العلبة : ««تم 100-240 


الك 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع2308 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


عدد رؤوس التعبئة : 1 

القدرة الكلية :1.7517 

معدل استهلاك المواء المضغوط : 0.5متر مكعب في الساعة 
الوزن : ع1 600 


الأبعاد : 2000715002400 


الشكل ١٠١-/ه‏ 
والشكل 59-١١‏ يبين شكل شاشة التنشغيل لجذه الماكينة . 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وتحتوى هذه النافذة على تاريخ اليوم » والوقت في الأعلى . 


حيث أن ٠:‏ 

سس عدر لمر سه .7 1811:1131 لم58 
نسحن سير :اللو 6000110 
إعادة جميع المتغييرات لوضع المصنع 00141 18511 
فتح صمام المليء 1خ 10لآم 
بدء العف اانا 1110م 
إعادة السرفو إلى الصفر قبل التشغيا 511107 718120 
عق داه لا كد 57 01712101 


خطوات التشغيل لتعبئة عبوات أقل من ع4.51 

لتشغيل الماكينة لعمل عبوات أقل من ع4.51 نضغط على أيقونة 205111017 25120 لإعادة السرفو 
إلى الصفر قبل التشغيل » ثم نضغط على 52001431 2858717 لإعادة جميع المتغييرات لوضع 
المصنع » ثم بعد ذلك نضغط على أيقونة 5 81710 لفتح صمام الملء بالصلصة » ثم نضغط 
على أيقونة 11713 81710 لبدء بدء التشغيل » ثم بعد التشغيل نقوم بوزن أول عبوة فإذا كانت الوزنة 
خارج الحدود المطلوبة نقوم بضبط مشوار محرك السرفو الذي يتحكم في مشوار فتح صمام المليء من 
نافذقٍ التحكم الموحود أعلى وأسفل (521881 121 2151011 . 

خطوات التشغيل لتعبئة عبوات ع4.51 

الضغط على أيقونة .5797 1111:1326 58001712 ثم نغير قيمة مشوار السرفو للملء للمرة الثانية من 
نافذة تغيير المشوار التى تعلو هذه الأيقونة » ثم نضغط على أيقونة 2051711011 258120 لإعادة 
السرفو إلى الصفر قبل التشغيل » ثم نضغط على 21001431 '2585181 لإعادة جميع المتغييرات 
لوضع المصنع » ثم بعد ذلك نضغط على أيقونة 5417013 41710 لفتح صمام الملء بالصلصة » 
ثم نضغط على أيقونة 181011 41710 لبدء بدء التشغيل » ثم بعد التشغيل نقوم بوزن أول عبوة فإذا 
كانت الوزنة ارج الحدود المطلوبة نقوم بضبط مشوار محرك السرفو الذي يتحكم في مشوار فتح 
صمام المليء من نافذيٍ التحكم الموحود أعلى وأسفل «52811 121 2151011 . 

١-١-٠‏ مائينه نعطية عبوات الصا الكبيره بالصلصه واطربه 

الشكل 50-١٠١١‏ يعر صورة لماكينة تستخدم في تغطية عبوات الصاج المستدرة «رع 70-4500ع400 


صتاعة صيئلية , 
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للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


المواصفات الفنية لهذه الماكينة : 

السعة الإنتاحية: 18-20 علبة في الدقيقة وتعتمد السرعة على شكل العبوة وحجمها . 
قطر العلبة : «تدم 125-153 

طول العلبة : ج«تم267 -90 

عدد رؤوس الغلق : 1 

عدد طارات الغلق: طارة للمرحلة الأولى وطارتان في المرحلة الثانية 

القدرة الكلية :2.212 

معدل استهلاك المواء المضغوط : 0.5متر مكعب في الساعة 

الوزن : ع1 2200 


الأبعاد : متم1210::1460:21900 


الشكل وأ ىه" 


خطوات التشغيل : 
تحرير ضاغط الطواريء 28211 والضغط على ضاغط 582 ثم دفع ذراع تعشيق محرك الإدارة الرئيسي 
مع مجموعة الحركة للماكينة الموحد أعلاها . 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


ولايقاف الماكينة 

نضغط على ضاغط الإيقاف 581 ثم نحرر ذراع تعشيق محرك الإدارة الرئيسي مع مجموعة الحركة 
للماكينة لوضعه الإبتدائي . 

والجدير بالذكر أن الماكينة مزودة بطارتين لتعديل مقاس العبوة . 

1١ -٠‏ الوحدات المشتركن في أغلب خطوط التعبكي 

60011370 1111717151 نففى النبريد‎ 1 ١" - ٠ 


والشكل 5١-٠‏ يعرض صورة توضيحية لنفق تبريد من إنتاج شركة 10110 . 


1١-٠١ الشكل‎ 


المواصفات الفنية : 
.١‏ السعة : 24000 زحاجة /الساعة . 
؟. منطقه الحرارة الاولى : درحة حرارة المياه من الرشاش 8500 درحة (متغيرة) . 


مدة الرش «اندط 4 (متغيرة) . 


. منطقه الحرارة الثانية : درجة حرارة المياه من الرشاش ©60 درحة (متغيرة) . 
مدة الرش «تمط 4 (متغيرة) . 
:. منطقه الحرارة الثالثة : درحة حرارة المياه من الرشاش 406 درحة (متغيرة) . 
مدة الرش «تمط 4 (متغيرة) . 
ه. منطقه الحرارة الرابعة : درحة حرارة المياه من الرشاش 200 درحة (متغيرة) . 
مدة الرش «تمط 4 دقائق (متغيرة). 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


مدة الرش «زنمم1 دقيقة (متغيرة) . 
. اقصى سرعة للسير : نحط /ستم 3730 مم/دقيقه (متغيره) . 
. القدرة : و1 21.7 . 
4. الوزن : حوالى ع60001 كيلو جرام والأبعاد : دصم1800::22002200 
والشكل 57-١١‏ يبين مخطط توضيحي لنفق التبريد المستخخدم في تبريد العبوات الزحاحية والى 
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للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


نظرية عمل نفق التبريد 
ويتكون هذا النفق من خمسة مناطق المنطقة 1 » المنطقة 2 » المنطقة 3 » المنطقة 4 » المنطقة 5 
وهي في مدخل النفق » ويتم التحكم في درحة حررة المناطق 2» 3 » 4 » 5 بنظام تحكم تناسبي 
تفاضلي تكاملي مستخدما أربعة موديولات تحكم في درجة الحرارة 181,1618:2,16113,1184 وكذلك 
أربعة حساسات 6100م ». وكذلك أربعة صمامات تحكم في تفق البخار 078171,/08182 
14 , .: حيث يتم حقن البخار في حوض ماء أسفل كل منطقة للوصول لدرجة الحرارة 
المطلوبة » ويتم ضخ الماء إلى هذه الأحواض بواسطة مضخة الدحول 216 » وكذلك تغيي ماء 
الأحواض بواسطة مضخة الخروج 217 » وكذا التحكم في تدفق الماء الموحود في حوض الماء الموجود 
أسفل كل منطقفة بواسطة صمامين وصل وفصل 2/2 أحدهما للتحكم في دخول لماء والآخر 
للتحكم في حروج الماء » فيستخدم للمنطقة الخامسة 771,9/9776ل29 والرابعة 2577 ,29/972 والثالثة 
78 ولثانية 79الآ,7]74آ » وكذلك ترزيز الماء الموحود في الأحواض الخمسة عن طريق 
منظومة تتألف من مضخات ورشاشات فيخصص للمنطقة الخنامسة 2815» والرابعة 21/14 والثالثة 
3 والثانية 2812 والأولى 211 . 
وأخيرا بنظام تحكم بعمل بجهاز تحكم مبرمج وكذلك لوحة تشغيل تعمل باللمس يتم التحكم 
في ناقل العبوات الداحلة للنفق والمدار با محرك 28 » وناقل العبوات الخارحة والمدار با نحرك 0/9) 
وكذا سرعة سريان العبوات على الناقل الموحود بداخل النفق والمدار با محرك 2110 بواسطة مغير سرعة 


1 . 
والشكل 57-١١‏ يعرض مخطط توضيحى لنفق تبريد يبين مكوناته . 

حيث أن : 
دعول العواث لكا لاسن عاكيية الفعغة التق 1 
قسم التسحين بالنفق ويدحل عليه ماء ساحن درحة حرارته 90 درحة مئوية 3 
قسم التبريد المبدئي بالنفق ويدخحل عليه ماء ساحن درحة حرارته 50 درجة مئوية 
قسم التبريد الثانوي ويدحل عليه ماء ساحن درحة حرارته 25 درحة مثوية 5 
قسم التجفيف بالمراوح : 
العيوانفه اللنايحة مين نفق التبريك . 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلن الماوس تنقل بين الصمّحات. 


256 8128 الا 6010 506 مع جما تون 


556 0 055ظ 


09 0 


الشيلر 


الى برج الى الغلاية 


تملا الشكل 5-١١‏ 
-١١"- ٠‏ ا مائينان جقيف العيوات بعد حروجها من تفى النبريد 
الشكل 55-١١‏ يعرض صورة بحفف يجفف العبوات الزحاحية الخارحة من نفق التبريد من 
الداحلحيث تتعرض العبوات الزجاجية الخارحية من نفق التبريد لتيارات هوائية شديدة تعمل على 


عفعة 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


٠‏ -11-" الطابعان 
الشكل 58-٠‏ يبين كيفية استخدام طابعات معلومات الانتاج والصلاحية والوردية في خط تعبئة 
الزحاج ماركة اميج ميركم » والشكل 77-١١‏ يعرض صورة توضيحية تبين مكونات طابعة أمريكية 

ماركة سترونكس . 


الشكل اا 


الخرطوم راس الطباعة 


الشكل وو 4ب 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وفيما يلي خطوات فك رأس الطباعة وتنظيفها : 

١-يتم‏ إيقاف الطابعة ثم فك مسمار تثبيت رأس الطباعة 
الموحود أعلى الغطاء ثم انزع الغطاء برفق » وافحص رأس 

الطباعة من الداحل للتأكد من عدم وجود تجمعات حبر 

بداحله وفي حالة وجودها يتم تنظيف الرأس جيدًا ببيخاحة 
تنظف كما بالشكل 5-١١‏ . 

؟-افحص رأس الطباعة جيدا وبالأخص النوزل 202216 »2 
وقطب الشحن 100 0 031:8 وجهاز كشف التزامن الشكل 1-١٠١١‏ 
861 عققطام » ولوحات الإغخراف عغه1م دمتاعم لعل »2 
وخط رجوع الحبر ءانع وإذا وجدت أي جمعات حبر يتم تنظيبفها جحيدا بمذيب تنظيف مناسب 
لتجنب حدوث مشكلة ف الماكينة أو انخفاض أدائها » مع استخدام البخاحة المستخدمة في 
التنظيف مع عدم الإفراط في استخدام المنظف . 
والشكل 58-١١‏ يبين كيفية تنظيف الراس من الداخل . 


8-١٠١ الشكل‎ 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وفيما يلي بيان بالأخطاء الشائعة في هذا النوع من الطابعات : 
-١‏ الطباعة سيئة : لعدم نظافة رأس الطباعة وفي هذه الحالة قم يتنظيف :رأ الطباعة جيدا مع 

تنظيف النوزل عند الحاحة » أو لضبط غير سليم للرسالة المطبوعة وفي هذه الحالة قم بمراجعة الإرتفاع 

المطبوع الذي يناسب الرسالة . 
؟-إنخفاض أو نفاذ الحبر أو المذيب : وفي هذه الحالة يتم وضع زحاجة أو زحاحتين من 
الحبر أو المذيب تبعًا لرسالة التحذير وذلك أثناء الطباعة . 
*- ظهور الأخطاء ١(‏ خطأ بالجهد العالي- خطأ بالشحنة - خطأ بالتزامن): وذلك يكون 
بسبب عدم نظافة رأس الطباعة أو عدم تحفيفها جيدًا وفي هذه الحالة يحب تنظيف رأس الطباعة 
؛ -ظهور خطأ بخط الرجوع: وذلك عند حدوث انحراف خط الحبر عن مساره وفي هذه الحالة 
يحب تنظيف النوزل . 

2-1-٠‏ مائيدات نتثبيت الاسنيثر 

وماكينات تثبيت الاستيكر تقوم بلصق شريط ورقي للبيانات على العبوات الزحاجية والشكل -١٠١‏ 

8 يعرض صورة توضيحة لماكينة استيكر صناعة مصرية طاقتها الإنتاحية 8000 عبوة في الساعة, 

وتقوم هذه الماكينة بلصق بطاقات البيانات على العبوات الزحاحية . 

وتحتوي الماكينة على أربعة محركاتوهس كما يلي : 

وهذه احركات كالتالي : 


محرك إدارة دودة دحول العبوات بشكل منتظم 1 
محرك إدارة السير الرئيسي الذي يعمل على إدخال وإخراج العبوات الزحاجية على الماكينة 2 
محرك حطوي لادارة رول البطاقات لتنتقل بطاقة بيانات إلى العبوة الزنحاجية المقابلة لخلية 3 


الدحول الضوئية » ويتوقف المحرك الخنطوي عند وصول العبوة الزحاجية لمكان الخلية 


خرف لآذارة السير اكاك امسفول صم سحب العروانف بيعل الفيزق الاوشكر عليه 0 
كيفية تشغيل الماكينة 


يتم تركيب رول الاسسيكر على الماكينة, وتشغيل المفتاح الرئيسى للما كينة 3 وضبط سيراالجلد (سير 
تح الرجعابحة بعد لفرق الاستيكر عليها ) تبعًا لحجم الزحاجة المارة» ثم ادحال زجاجة المنتج على 
السير الرئيسى (بحيث يكون قطر الزحاجة + المسافة بين الزحاجتين لا تقل عن طول الاستيكر ). 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


فعندما تدخل العبوات الزحاحية على الدودة تقوم بإدخالها واحدة واحدة » وعندما تصل العبوة إلى 
مقابلة الخلية الضوئية الأولى المسكولة عن تشغيل الحرك الخطوي يعمل الحرك المخطوي لينتقل استيكر 
إلى العبوة الزحاحية وعندما تصل العبوة الزحاحية إلى حلية الخروج يتوقف المحرك الخطوي » وعند 
وصول العبوة إلى سير الجلد الخاص بتثبيت اللستيكر جيدا على العبوة الزحاحية لتخرج العبوة 
النحاجية وعليها الإستيكر المطلوب لصقه ار زيادة سرعة الماكينة أو تقليلها بالتحكم ف سرعة 
المحركات الثلاثة عدا الخطوي بواسطة مقاومات متغيرة معدة لذلك . 


1 البحد 


كو - 1 


ك2 بود عق 59 


9-٠١ الشكل‎ 


٠‏ -”0-1 مائينات السلييف 

وتقوم هذه الماكينة بوضع بطاقات بلاستيكية على شكل أسطواتي توضع حول العبوات وتتغير 
مقاسات هذه الأسطوانات البلاستيكية ( البطاقات) حسب تغير أبعاد العبوة مع تغيير بعض الأشياء 
بالماكينة » والجدير بالذكر أنه يوحد بالماكينة أسطوانة تسمى عانا) يوحد منها أربع مقاسات مختلفة 


يتم تغييرها تبعا لأبعاد العبوات » والشكل 7١-١١‏ يعرض نموذج لهذه الماكينات . 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


وتحتوى الماكينة على ثماني محركات كهربية » ويتم التحكم في سرعة ثلاثة محركات منها بمغيرات سرعة 


وهذه امحركات كالتالي : 

رك مدر النقل الرة 5 ال اخل والخارج من الأكيدا 001 701126101 كمة] 1[ 
محرك إدارة دودة دخول العبوات على شكل مفرد :20101 50115 80116 
فرك سير قبط العوة لضيماة فول البطافة الاسلوادة عن الجر 20101 ع طاتكتقةه 180116 
بصورة صحيحة 


22001 11[عط5 112661131 


محرك تعويض رول البطاقات الأسطوانية لضمان عدم حدوث شد مما 
يؤدي إلى قطع الرول وتوقف الماكينة 


محر 00 القطع 2001 1115ل 11كا 
محرك إدارة بكرة سحب البطاقة وإدحلها على العبوة بسهولة :01 56061 1آ6ط3آ 
محركى إدارة فرش استكمال إدخال البطاقات الأسطوانية 75 211151659 


والشكل 7١-١١‏ يعرض خطط توضيحى يبين مكونات ماكينة بطاقة البيانات. 
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للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


١-٠١ الشكل‎ 


1-1-٠‏ مائينات التغليف والتفليص 

وتقوم هذه الماكينات برص العبوات الزحاجية أو المعدنية على صنية من الكرتون على شكل مصفوفة 
3 أو 323أو 324 أو 4ر4 ...م لف هذه الصنية وعليها العبوات بورق سلوفان والشكل 
40-٠‏ يعرض نموذج لماكينة تعبئة من انتاج شركة 78018 وتتعرض العبوات في هذه الماكينة لخمس 
غولبات غخداية وهي : 

-١‏ تقسيم العبوات إلى مسارات للوصول إلى المصفوفة المطلوبة تغليفها عن طريق منظمة تتألف من 
مسارات إهتزازية يتم تحريكها بمحرك إهتزازي 13315 ومجموعتين من البوابات المجموعة 4 والبجموعة 8 
للتحكم في شكل منظومة العبوات ويتم التحكم في إدارة سير الدحول بمحرك يتم التحكم فيه بمغير 


سرعة وهو 13315 وهناك صور مختلفة لمنظومة العبوات ففي ماكينة تغليف الكانز كما يلي : 


-(لد2:3)800-([ج3::4)400- (لم4<6)250 -(1م:3::4)250 - (آمم 3::4)300 - (1م3724)320 
(لم3::4)370-(لم46)400 


-١‏ سحب الكرتون من أسفل في مسار يسمي بالمصعد دعم510 ويتحكم 2 عملية سحب الكرتون 
نحرك سرفو (20811 ) 51212970 51.0215 ). 

*- تشكيل قالب الكرتون واستقبال مصفوفة عليه ويتحكم في دوران سير إستقبال العبوات وكذا 
تشكيل قالب الكرتون ورص الكرتون عليه محرك السرفو (58150)19311 /11417- 11415 وأثناء 


حت 
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التشكيل يحدث رش الصمغ على الأماكن المطلوب لصقها بالصمغ ويحدث ذلك في منطقة تسمى 
1307 12211 . 

5 - عملية سحب الفيلم علةتتطة ولفه على قالب الكرتون ا محمل بمصفوفة العبوات ويتحكم في هذه 
العملية محرك السرفو (162/1) 51512970 111 11114 . 

ه- نقل الكرتونة وعليها الزحاج بعد لفه بالشرنك إلأى ماكينة تقليص الشرنك وذلك بسير الخروج 
الذي يتم التحكم فيه بمحرك سرفو (15811 ) 110510578120970 

وأقصى سرعة لماكينة التغليف 5" كرتونة في الدقيق » والجدير بالذكر أنه بعد هذه المراحل تنتقل هذه 
العينوافة المكسية واخمكة على «اللبي الكرجوة إلى .ماكقية احرف سمي ماكية تقلييض 
الفيلم عدفلهتطد » والشكل 77-١١‏ يعرض صورة توضيحية للماكينة كصورة إجمالية . 


الشكل ١٠-"ا0‏ 
والماكينة مزودة بأبواب أمان على جانبي الماكينة وذلك من أجل تشغيل الماكينة مع غلق الأبواب وفي 
الحقيقة عادة بحدث نقل في العبوات أو في الأغطية عند تغليف عبوات الكانز فيلزم الأمر لفتح 
الأبواب ويمكن إلغاء أمان الأبواب من لوحة تشغيل الماكينة من شاشة 88 » ويوجحد على أعمدة 
الماكينة 4 ضواغط طواريء لايقاف الماكينة لحظيا عند حدوث أمر غير طبيعي » ومزودة أيضًا بلوحة 
تشغيل تعمل باللمس عون فيه ريات غرفة قا لأغداد وأحجام منظومات العبوات . 


ادك - 
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ثم تمرر القوالب الكرتونية بعد وضع العبوات عليها ولفها بغشاء بلاستكي مطاطي داخل ماكينة 
التقليص والمبينة في الشكل "4-٠١‏ وهي عبارة عن ماكينة تحتوي على مجموعة من السخانات 
ومراوح يمكن التحكم في سرعتها وكذلك سير بحمل القوالب الكرتونية وعليها العبوات وهي ملفوفة 
بالغشاء البلاستكي المطاطي عند درحات حرارة تصل إلى 1800 فيحدث تقلص للورق السلوفان 
على الصنية وتصبح متينة ومتماسكة» والشكل يعرض صورة توضيحية لماكينة تقليص من إنتاج شركة 
747714 الصينية . 


متب" 


. 0-3 


١ 0 0# 1 
ظ‎ 4 - --- 


4 ١ 5 2 السب‎ 


الشكل /4-١٠١‏ 
والشكل 78-٠‏ يبين مراحل تشغيل العبوات الزحاحية بدئا من كوها في بالتات (1) ثم تعبئتها (2) 
ثم لصق الاستيكر (3) ثم وضعها في صنية من الكرتون وتغليفها بالشرنك (4) ثم وضعها في بالتات 
(5) . 
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الباب الحادى عشر 


اختبارات الجودة بمصانح المركزات والعصادر 


هدهع 
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اختبارات الجودة بمصانع المركزات والعصائر ) 

١5-١مقدمس‏ 
الجودة هو نظام يضمن الوفاء بكل المتطلبات المتفق عليها مع العملاء وكذلك تحقيق التطوير الدائم 
للمنتجات بما يرضى العميل ويشجعه على التعامل باستمرار مع الشركة وكذلك اكتساب عملاء 
جدد والحصول على وضع متقدم بين الشركات المنافسة » وكذا إرضاء توقعات العملاء » ونحقيق 
مواصفات المنتج تبعا للمواصفات المعمول بما » والوصول إلى السعر المناسب للمنتج . 
والجودة هي هدف استراتيجي لجميع العاملين في مصانع المتتجحات الغذائية وخصوصا مصانع اللركرات 
والعصائر ٠‏ لذا يخصص ف هذه المصانع فريق مسكول عن جودة المنتجحات للتأكد من توفر 
متطلبات الحودة فى المنتج وبحانس المنتج على مر الزمن وتقليل نسبة المنتجات المرفوضة وإشباع 
رغبة العميل ف المنتج وتقليل تكلفة الإنتاج إلى أقل قدر ممكن » وكذا يقوم فريق الحودة بالتأكد من 
توفر ظروف العمل المناسبة والبيئة الصحية النظيفة للعمل . 
ووس راون ايا 

. التفتيش على المواد الخام الواردة الى المصنع لمعرفة مدى جودتما وصلاحيتها للتصنيع‎ -١ 

؟- التفتيش على المواد الخام الأخرى الواردة للمصنع والمتعلقة بعمليات التصنيع المختلفة مثل 
المواة. الغاتوية الأخرى. . 

دراسة ومراجعة خطوات العمليات المختلفة . 

؛- التفتيش على المنتج النهائي والعينات والمنتجات المعدة للتسويق. 

ه- الإشراف على المخازن لمعرفة مدى صلاحيتها وخلوها من الحشرات ومناسبتها لعمليات 
التخحزين وكذلك الإشراف على عمليات الشحن والتخزين . 

5- الإشراف الصحي بأوحهه المختلفة للتحقق من النظافة والاشتراطات الصحية المطلوبة . 

- التأكد من مطابقة الإنتاج للوائح والتشريعات القانونية المتعلقة بالتصنيع الغذائي والتي 
0" 

/- وضع قواعد تسعير المنتتجات . 

1- وضع خطط التطوير والتحسين 


إعداد استشاري نظم الحودة المهندس: محمود عوض والمهندس : إيهاب عمر 


/اه 
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-٠‏ وضع المواصفات المختلفة للمواد الخام والمنتتجات النهائية والعبوات بطريقة واضحة وتوضع 
نحت تصرف جميع القائمين بالعمل للاسترشاد بما أثناء العمل ومثل هذه المواصفات يشترك فى 
وضعها مسئولي المبيعات والإنتاج 

-١‏ لمحديد الطرق المستخدمة في احتبارات الجودة للمواد الخام والمنتتجات الوسيطة والمنتجات 
النهائية وكيفية أحذ العينات واختباراتما . 

تسليم نتائج الاختبارات إلى القائمين على الإشراف على العملية الإنتاحية لعمل التعديلات 
والتحسينات المطلوبة لرفع جودة المنتج . 

5-١‏ علاقت إدارة مراقبي الجودة مع الادارات اللأخرى 

١-١-١‏ عزاقة اداره مرافبة الحوده بالاداره العليا 

يحب أن يكون هناك اتصال مباشر بين إدارة الجودة والإدارة العليا حتى يكون لما السلطة من تحقيق 
أهدافها وتكون التقارير التي يقدمها قسم مراقبة الجودة هي المصدر التي تحصل من خخلاله الإدارة 
العليا على البيانات المستمرة المتعلقة بسير العمل والمحافظة على درحة جودة المنتتجات » وكذلك 
التغيير فى طريقة التصنيع والتحسين » وعلى ذلك فان برنامج مراقبة الجودة يحب أن يكون لديه من 
المساندة والتعضيد الكافي من الإدارة العليا حتى يمكن تنفيذ مطالبه بدون تردد » وعموما فان إدارة 
مراقبة الجودة يجب أن يعمل في تعاون وثيق مع جميع القائمين على عمليات التصنيع المختلفة . 
والشكل ١-١١‏ يبين علاقة إدارة مراقبة الحودة بالإدارات العليا. 


5 / 
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١-١١ الشكل‎ 
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١-١ - ١|‏ علاقة مراقبة الجوده باداره الاشاج 

يحب ألا يكون إدارة الجودة تابعة لإدارة الإنتاج بل تكون تبعيتها كما سبق الإشارة إلى ذلك إلى 
الإدارة العليا مباشرة» لأن اهتمام مدير الإنتاج في العادة هو زيادة الإنتاحية بغض النظر عن الحودة 
بينما مسئولية مدير الحودة هو التحقق من تحقيق الأهداف المناطة إليه للمحافظة على احترام 
العملاء» مع تحقيق أعلى ربح ممكن بدون إتلاف الخط مع تقليل التكلفة لأعلى درحة تمكنة » لذا 
فان مدير الجودة يخول إليه إيقاف العملية الإنتاجية في أي لحظة إذا تبين له تدهور صفات المنتجات 
والحيود على المواصفات والاشتراطات المطلوبة للمنتج في حين أن إدارة الإنتاج تتلقى التوصيات 
اللازمة لتحسن مسار العملية الإنتاجية للوصول إلى المواصفات المطلوبة للمنتج وذلك من إدارة 
الجودة . 

"-١- ١١‏ علزاقة إداره الجوده بادره اطبيعات وامشتريات 

تعتبر إدارة المبيعات هي حلقة الاتصال المباشر بين المنتج والمستهلك ولذا يجب أن تكون إدارة مراقبة 
الجودة على اتصال دائم بمندوبي البيع للتعرف على رغبات العملاء وتحقيقها مثال ذلك إذا كان 
العميل لايبالى وجود جزء من القشرة في الخوخ المعلب ولكن يرفض بشدة الثمار الخضراء الغير 
ناضجة فانه ليس من الحكمة أن يبذل المصنع جهده المضبي للتخلص من بقايا القشرة ويهمل حالة 
نضح الثمار وتكامل لونما وبذلك يهمل رغبة العملاء من أحل ذلك توضع رغبات العملاء في المقام 
الأول وعادة تستخدم بعض الطرق الحسية والتي تحريها إدارة الجودة ويجحب اشتراك مندوبى التسويق فى 
التحكيم » والجدير بالذكر أن العلاقة بين إدارة الجودة مع إدارة المشتريات متماثلة مع مثيلتها مع 
إدارة المبيعات فيجب الإلمام بجميع المواصفات التي يضعها إدارة الحودة بالنسبة لمواصفات المواد الخام. 
2-١ - ١١‏ علزاقة إداره الجوده مك إداره النحسين والنطوير 

إن إدارة التحسين والتطوير من الإدارات الوطيدة الصلة بإدارة الجودة وقد يصعب التفريق بينهما وان 
كان من المفضل التفريق ينهما كلا على حدة فإدارة الحودة هي المسئولة عن مراقبة المنتج وظروف 
الإنتاج وبيئة العمل بينما إدارة التحسين والتطوير مسئولة عن إيجاد شئ جديد أو تعديل أحد 
العمليات من أجل التحسين والتطوير في المنتج فعندما تعطى إدارة الجودة تقريرا عن وحود مشكلة ما 
في المنتج وعند فشل إدارة الإنتاج في ملاشاة هذه المشكلة تتدحل إدارة التحسين والتطوير مع إدارة 
الجودة لدراسة المشكلة والتوصل الى أسبابها وكيفية ملا شاتما . 


2٠ 
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”-١‏ اخثيارات الجودة في الصناعات العدذاتيي 
تتميز المنتجات الغذائية بأنما حليط من جاميع من مواد عضوية وأخرى غير عضوية الى حانب أن 
تركيبها يتغير دائما سواء لفعل الإنزمات التي بما أو للتفاعلات الغير إنزيمية أو لنمو الأحياء الدقيقة 
فيها أو أتما مادة حية قابلة للتلف ولذلك فان طرق التحليل تختلف من منتج لآخر وهناك العديد 
من الطرق التى تستخدم التقييم والتي يمكن تقسيمها الى قسمين رئيسين :- 

-١‏ طرق حسية باستخدام حواس الإنسان. 

-١‏ طرق موضوعية باستخدام أجهزة قياس كيميائية أو ميكروبيوبحية أو طبيعية لخصائص المنتج 
1-١" - ١١‏ أهداف كليل اطواد الغذائية 

. معرفة مكونات الغذاء الرئيسية‎ -١ 

19- معرفة مقادير كل هذه المكونات في هذا الغذاء . 

تقدير القيمة الغذائية لمنتج معين وتقدير سعرها المناسب . 

؛- الكشف عن مطابقة مواصفات المنتج للمواصفات المعمول يما . 

ه- دراسة التغيرات الكيميائية والطبيعية الي تحدث عن تصنيع وحفظ وتخزين المنتتجحات 
الغذائية 
١" - ١١‏ - االصعان الواجب توفرها 3 العاملن 3 إداره الجوده 

-١‏ الإلمام بعلوم الكيمياء والفسيوحيا وتصنيع الأغذية. 

؟- معرفة طبيعة الغذاء وتركيبه لعمل التحاليل المناسبة . 

*«- اختيار الطرق المناسبة من لفحص المواد الغذائية . 

5 - معرفة كافية بالأحهزة المعملية التي يتعامل معها . 

ه- أن يكون صبورا وغير متعجل حتى لو احتاج لتكرار أي بحربة عدة مرات إذا اكتشف 
وجود أحطاء أثناء تنفيذها »ولا يتحيز الى أي جهة وله دقته عالية في العمل . 

5- يحافظ على الأجهرة المعملية الي يستخدمها بحالة جيدة دائما . 

0-1 يتعود على إجراء كافة التحاليل المطلوبة مرتين كل مرة على الأقل مع اختبارات إرشادية في 
كل مرة أوءا علصهاط . 
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١-*الأجهزة‏ والأدوات المساعدة فى مختيرات الجودة 
أولا الأجهزة المستخدمة في مختبرات الجودة :- 
فيما يلي بيان بالأجهزة المختبرية المطلوبة في معامل المحودة لمصانع المركزات والعصائر الغذائية :- 
-١‏ جهاز تقطير 
؟5- جهاز الأس الحيدروجيي 
“- ميزان حساس تصل دقته الى 0.0001 أي أربعة أرقام عشرية . 
5 - جهاز الرفراكتوميتر ويوجد منه ثلاثة أنواع وهم كما يلي :- 


01 عغطاطة 


11 مقطا 
اع 0ع 1ه 0151121 


ه- جهاز تقدير الألوان . 19[ عتصتط ع0 «عأعمره)مطممماءعمة 
5- جهاز لتقدير اللزوجة عاعواوه050/210-6 اعأع امع 1715 
/ا- غرفة عزل 
/- حضانات ( 5500 , 2600 , 3200 ) 
19- فرن تعقيم 200 لتعقيم الأطباق والماصات . 
-٠6‏ حمام مائي . 
-١‏ شريحة هيوارد ( بعد هيفات الفطر ) . 
ثانيا الأدوات المساعدة فى مختبرات الجودة :- 
-١‏ خلاط لفرم العينات . 
؟- دورق مخروطي يوضع به امحلول المطلوب معايرته . 
*- كأس يستخدم فى وزن العينات وإذابتها أحجام عنان[1 . لد500 , 1م250 , آد100 
- الدورق المعياري ويستخدم في نتحضير اخاليل القياسية وهو عبارة عن دورق له رقبة طويلة 


وانتفاخ وعلى الزحاج يكتب الحجم والعنق الطويل به علامة تدل على الحجم أحجام , 10021 
عنانا1 . آد500 , أدم250 
ه- المخبار ويستخدم في نقل أحجام تقريبية أحجام . 500:01 , 2501 , 1د100 , 1م50 


1111 . 
5- السحاحة وتستخدم في المعايرة أحجام 5001 ,2501 
لاح الابسي» تيار : 


/- أطباق بتري . 


دالا 
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1- علب إستانلستيل لتعقيم الماصات والأطباق البترى . 
٠‏ -زحاجات ميدا وتستخدم لتحضير البيئات وتعقيمها فى الأتوكلاف أحجام , 2501 , 1م100 
111 . 1م5001 


. هول صيئ‎ -١١ 
. ابر تلقيح‎ -١ ؟‎ 
. ابر فطر‎ ١ 


-١ 5‏ شرائح زحاجية . 

. قطارات للدلائل‎ -١ 

والشكل 5-١١‏ يعرض الأجهزة المستخدمة فى معمل الميكروبيولوجى بمصانع المركزات والعصائر 
حيق ارفس من اميق ال البسان ومن اعلن راسف .. 


حيث أن :- 

انان 1 
فرن 7 
حمام مائي 3 
علب لأطباق بتري ١‏ 
أنابيب محاليل تكائر الكائنات الدقيقة 3 
قطارات (صبغة للكائنات الدقيقة ) . 
ميكرو سكوب , 
يه ١‏ 
الأتوكلاف 9 
الحضان وبه الأطباق 10 
كابدة التلقيح 111 /. 
شريحة هيوارد 0 
ماصة دقيقة َ 
كن شناقن لعل العنية 18 
كيس فضي لأأحذ العينة 5 


والشكل ”-١١‏ يبين الأجهزة المستخدمة فى معمل الكيمياء بمصانع المركزات والعصائر . 
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حيث أن :- 

جحهاز قياس درجة اللون 
بلاطات قياسية لمعايرة جهاز اللون ' 
جهاز قياس درحة اللون يعمل بمبدأ قياس الطيف المرئي ( ويفضل الجهاز السابق ) ١‏ 
جهاز الطرد المركزي ١‏ 
جهاز قياس الأس الهيدروحيني ام 1 
بباح يي د مار 9 
جهاز تقدير اللزوجة رعاعم! 167ومع15؟ 1 
جهاز تقطير المياه ا 
جهاز قياس اللزوجة عاء11 )705 1 
مقلب مغناطيس وسخان - 
كيس فضي لأحذ العينة 0 
كيس شفاف لأسعل العينة 5 
حهاز رقمي لتقدير تركيز المواد الصلبة الذائبة َّ 
جهاز قياس درجة التركيز نوع عداناة 0 
جهاز قياس درجة التركيز يدوى 0صهط 0 


6 


2: 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 208 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 
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١١0-1|ا‏ لرد فراح وميتر 1111 
وهو جهاز يستخدم لتعيين معامل الانكسار للمواد الغذائية السائلة وكذلك للمحاليل سواء كانت 


ملحية أو سكرية ومن الممكن أيضا بواسطة هذه الأحهزة تقدير النسبة المئوية للمواد الصلبة الذائبة : 
وعادة يوحد به تدريجيين وهما معامل الانكسار وتركيز المواد الصلبة الذائبة . 
والشكل 4-١١‏ يببن عدة أنواع من هذه الأجهزة وهى كما يلى :_ 


4 5-١١ الشكل‎ 3 


1- الرفراكتوميتر اليدوي ١نءاعصدماء‏ 2ه" لصقط 

ويمتاز هذا النوع مخفة وزنه ودقة قراءته لذلك يستعمل على خطوط الإنتاج لا يستخدم لقياس تركيز 
المواد الصلبة الذائبة الكلية فقط ويوجد منه أنواع يختلف تدريجها تبعا للغرض الذي تستخدم به حيث 
نبحد منه ما يعطى تركيز المواد الصلبة الكلية من 0-3090 وأنواع أخرى تعطى تركيزات من - 3096 
586 . 


2-الرافراكتو ميتر الرقمي (عاعد«دم)عدماعء" لمازونل): 


ا 
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ويكتاز أيضا هذا النوع بخفة وزنة ودقة قراءتة لذلك يستعمل علي خطوط الإنتاج لسهولة استخدامه 
وعادة يستخدم الرفراكتوميتر الآبي واليدوي بكثرة في مصانع الأغذية . 
3- الرفراكتوميتر أبى:ءاعمدماءهماء» عططه 
وهو أكثر الأنواع انتشارا ويعطى معامل انكسار مابين 1.330-1.530 بدقة مقدارها0.0001 ويقيس 
تركيز المواد الصلبة الذائبة الكلية حتى 9596 . 
والحدير بالذكر أن الشكل 4 يبين التدريج عند استخدام جهاز الرفراكتوميتر آبى 

أهمية الرفراكتوميترات 

-١‏ يمكن تقدير المواد الصلبة الذائبة في المحاليل بواسطة معامل الانكسار فمن المعروف أن 
معامل الانكسار للماء المقطر هو 1.333 على درحة 200 ويزداد معامل الانكسار كلما زادت نسبة 
المواد الصلبة الذائبة في امحلول وعلى هذا يستخدم الرفراكتوميتر في تقدير المواد الصلبة الذائبة في 
مخاليل مثل عصير الفاكهة والخضر وتعتبر من أحسن الطرق في هذا الغرض . 

-١‏ يمكن بما معرفة غش بعض المواد الغذائية مثل الزيوت والدهون لأنه من المعروف أن لكل 
مادة معامل انكسار ثابت لا يتغير إلا إذا حدث تغير في خواص هذه المادة سواء أكان ذلك نتيجة 
لتغيير طبيعي أو كيميائي ويدل هذا التغيير على غش هذه المادة بإضافة مادة أخر عليها 

-٠‏ يعتبر من الطرق السريعة وذلك لصغر وقلة الكمية المطلوبة لإحراء التقدير حيث لا تزيد 
عن بضع نقط . 
فكرة عمل الجهاز . 
تعتمد نظرية عمل هذا الجهاز على أنه إذا مر شعاع ضوئي خلال وسطين مختلفين في الكثافة فان 
هذا الشعاع يعانى انكسارا ويختلف قيمة هذا الانكسار باحتلاف كثافة الوسطين . 
ويتروكب جهاز رفراكتومتر آبى من :- 

. منشوران زحاحيان أحدهما ثابت والآخر متحرك وتوضع بينهما العينة‎ -١ 

؟5- عدسة عينية بحا خطين متعامدين بمكن بمما تعيين الحد الفاصل مابين المنطقة المضيئة 
والمنطقة المظلمة . 

*“- تدريج أفقي مقسم بحيث يعطى معامل الانكسار للعين مباشرة ويقابل هذا التدريج آخر 
يعطى النسبة المئوية لتركيز المواد الصلبة الذائبة وتحدد القراءة بواسطة خط رأسي متعامد مع 
التدريج . 

5- فتحة لدخول الضوء لتنظيم مرور الشعاع الضوئي خلال المنشورين والنقطة التي بينهما . 


21 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وهناك بعض الأشعة يحدث للا تحليل طيفي وعلى هذا يبدو الحقل به بعض الألوان كما أن حد 
الانفصال بين المنطقة المضيئة والمظلمة يكون غير واضح وعلى هذا تزود الأجهزة بمجمع للطيف 
وذلك لتجميع الأشعة المتفرقة على شكل طيف وبالتالي يتجدد الحد الفاصل بين المضيئة والمظلمة . 
يقة استخدام الرفراكتوميتر: 

. ينظف المنشورين جيدا بمادة مناسبة مثل الزيلول أو الكحول مع تحنب خدشهما‎ -١ 

؟- نتم عملية ضبط لقراءة الرفراكتوميتر قبل الاستخدام وذلك بقياس معامل الانكسار للماء 
المقطر على درجة حرارة 20 م حيث يجب أن يكون 1.333 وتسمى هذه العملية بالمعايرة . 

*“- توضع العينة المراد معرفة تركيزها أو معامل انكسارها مابين المنشورين ويجب ألا تحتوى على 
مواد عالقة ( ففي حالة اللب فانه من الضروري إحراء ترشيح للب بواسطة ورق ترشيح 2-3 نقط 
توضع على المنشور الزنحاحي . 

:- ينظر خلال العدسة العينية ويحرك الضابط الموحود على جانب الجهاز ويلاحظ وجود 
منطقتين أحدهما مضيئة والأخرى مظلمة . 

ه- يستمر في التحريك حتى ينطبق الحد الفاصل مابين المنطقة المضيئة والمنطقة المظلمة ثم 
ينظر الى التدريج وتؤحذ القراءة . 

5- يجرى التعديل الحراري إذا كان هناك اخحتلاف فى درجة الحرارة المقاسة عليها العينة عن 
الدرحة القياسية وهى 20 م . 
فإذا ما تم القياس على درحة حرارة أقل أو أكبر من 20 م فلابد من تصحيح القراءة حسب 
معامل انكسار بالنسبة اليل المائية فكل درجة مئوية يقابلها 0.0001 معامل انكسار 
وتوحد حداول خاصة تقوم بتعديل القراءة من الدرحة المقاسة عليها العينة الى درحة 20 درحة مئوية 
و الجدول ١-١١‏ يبين كيفية التعديل الحراري لقراءات محاليل السكروز عند القياس على درحات 
حرارة تختلف عن 20 م باستخدام الرفراكتوميتر . 
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١-١١ الجدول‎ 


النسبة المئوية لتركيز محلول السكروز 


الاك اانا اتا الاتكا اتا 


يضاف الى قيمة القراءة 


ا 062 | 0.65 | 067 | 069 | 0.71 | 11 ل 
| 0.56 | 0.58 | 0.60 | 0.61 | 0.63 | 12 ل 
000 
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تابع الجدول ١-١١‏ 


النسبة المئوية لتركيز محلول السكروز 
0 ]661 | 50 ]40 30 251 | 
يضاف ال قنمنة القراءة 
|2008 0.081 0.08 0.611 0.6641 0.66 |10 ل 
|0.16 |0.16_ |0.16_ 0.55 (0.58 0.60 |11 | 
7 0731 0.731 0.691 0.711 0721 291 ل 


5-١‏ "أخث العينات وتجهيزها للتحليل 

1-١١‏ -1 أحد العينة وجهيرها 

من أهم العوامل التي تؤثر على دقة النتائج وصحتها هو اختبار العينة بحيث تكون ممثلة تماما لكمية 
الغذاء المراد تحليلها وممثلة تماما لكمية الغذاء المراد تحليلها وممثلة تماما لكل خواص وتركيب هذا 
الغذاء. 

ويحب أن يراعى عند أذ العينة أن تكون كميتها وفيرة لتعويض التفاوت في تركيب الأجزاء المحتلفة 
وأن تؤحذ بطريقة عشوائية وليست اختيارية كما يجب تلاشى حدوث تغيرات في تركيب العينة مثل 
فقد الرطوبة أو مركبات طيارة أو حدوث تحلل إنزيمى أو حدوث تحلل إنزيمى أو نشاط ميكروبي في 


العينة قبل التحليل . 


الا 
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والجدير بالذكر أنه عند أحذ العينة يراعى وحود احتلاف كبير حتى في الصنف الواحد فمثلا في 
صنف معين من الفاكهة قد تختلف نسبة المركبات في الثمار المختلفة باختتلاف التسميد ودرحة 
الحرارة والرطوبة أثناء النمو وميعاد الحصاد وحجم الثمار ودرجة التعرض للشمس ووضع الثمرة في 
الشجرة وأكثر من ذلك فان الثمرة الواحدة تختلف فى تركيز فيتامين ج حيث يزيد في المنطقة المعرضة 
للشمس و«الأجزاء القريبة من القشرة عن الداخل كما هو الحال في الطماطم . 

و يختلف التجهيز باختلاف طبيعة الغذاء فإذا كان سائلا ( عصير أو مشروبا ) فيكفى الرج الشديد 
ويستخدم التقطيع ثم الخلط الكامل مع العينات التي تحتوى على جزء صلب وجزء سائل كالفاكهة 
والخضروات . 

ولما كان العميل هو الحكم الأخير على جودة المنتج فانه أصبح من الضروري أن تعد هذه العينات 
حسب قابلية الإحساس الشخصي عند التحكيم وعلى ذلك يمكن أن تحدد حودة الانتاج 
بالتقديرات القياسة والتى ذكرناها من قبل وهو أن عملية تقييم الأغذية يمكن تقسيمها الى :- 

-١‏ طرق حسية وتشمل مايسمي بالخواص والصفات الايجابية للجودة وهى عبارة عن المظهر 
كما يبدو للعين والإحساس باللمس كما يبدو وعند الفحص باليد أو الفم وكذلك الطعم والمذاق 
والنكهة كما يبدو عند الفحص بالأنف والفم . 

-١‏ طرق موضوعية وتشتمل على التقديرات للمكونات الخفية والتي لا يمكن قياسها إلا 
بالتحليل الكيميائي مع استخدام الأجهزة المختلفة وبما يمكن التعرف على الصفات الخفية للمنتج 
والتي لا يبمكن التعرف عليها عن طريق الطرق الحسية . ١‏ ا 

يقة أخذ العينة في مصنع المركزات : 
تؤحذ العينة في كيس اسيبتك شفاف من الفيلر مباشرة 
ويتم فتحة في المعمل ويفرغ جزء منه في كأس ليتم أذ 
العينات منه وبحري الاحتبارات الكيميائية عليه وهذا 


مبين بالشكل ١١‏ -ه . 
1-١١‏ >1 تعدير اطواد الصلبة 


الشكل ١١1-ه‏ 


يقدر محتوى المواد الصلبة الذائبة في عصائر ولب 
الفاكهة باستخدام الحيدروميترات أو الرفراكتومترات إلا أن الأخير يعتبر أفضل خاصة في حالة وحود 


كميات محددة من العصير وهو يستخدم في القياسات الروتينية بمصانع الأغذية . 


“لاع 
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كما يستخدم الرفراكتوميتر لقياس منتجات الفاكهة الغير سائلة مثل لب الفاكهة أو المربات والتي لا 
يمكن قياسها باليدوميترات . 

ويقاس تركيز انحاليل السكرية بالبالنج أو البركس وهذه الأسماء أسماء تحارية وكل منها يعطى نفس 
درحة التركيز أى أن قراءتما متساويتين وتدل الدرحة الواحدة من البركس أو البالنج على جرام واحد 
من سكر القصب النقي الذائبة في 1م100 محلول . 

و خطوات استخدام الرافراكتوميتر ( اليدوي) لمعجون الطماطم مبينة بالشكل 5-١١‏ والذي يرتب 
من اليمن لليسار ومن أعلى 
لأسفل كما يلي . 

-١‏ -بعد معايرة الجهاز يتم 
تجهيز العينة لوضعها علي 
المنشور السفلي للجهاز مع 
ملاحظة انه في المنتتجحات ذات 
التركيز المرتفع مثل معجون 
الطماطم لاا يوضع المنتج 
مباشرة علي المنشور فيجب أولا 
وضعها علي ,ورقة ترشيح 
وذلك لفصل الألياف والحصول 


على الشائل 

بات غلق اللنشون العلري, علق الشكل١ 4-١‏ 

السفلي ليكون السائل وسط 

المنشورين. 

. يقوم بوضع العدسة علي العين ويوحه الجهاز للضوء فيظهر التدريج ويتم أحذ القراءة‎ -٠ 
211 قياس الاس الهيدروجينى‎ ١"-7-1 


إن الأس الميدروجينى له دورا هاما حيث يعتبر مقياس للحموضة النشطة التى تؤثر على النكهة 
والقبول للمنتج وكذلك يؤثر على العمليات الإنتاحية وخاصة التى تدخل فيها بعض الكائنات الحية 
والإنيهات . 


آلاع 
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كما أن درحة الحرارة ووقت التعقيم اللازمان لتعقيم المنتج وكذلك استعمال المواد الحافظة لحفظ 
المنتتج يعتمدوا على قيمة الأس الهيدروحيني الفعلية فى منتجات الفاكهة . 

كما أن الأس الهيدروحيني يلعب دورا هاما فى عمليات السيطرة على النوعية كترويق عصير الفواكه 
والخضروات . 

وحيث أننا نتعامل مع تركيزات قليلة من الأيونات ومن أجل المقارنة بين مختلف درجات الحموضة 
اقترح سورنسن 501821507سنة 1919 بأنه تتم الاشارة الى تركيز أيونات الميدروجين والهيدروكسيل 
فى امحاليل المائية بواسطة الأس الحيدروحينى وهو الوغارتم السالب لتركيز أيونات الميدروحين . 


1815) ع10-- “1/83 وم[احاام 
وبالمثل يمكن التعبير عن تركيزات أيونات الميدروكسيل بنفس الطريقة 
(011) ع10-- 1/011 ع10 - ألم 
وحذه الطريقة يمكن التعبير عن تركيز كلا من أيونات الميدروجين وأيونات الحيدروكسيل بأرقام 
صحيحة بدلا من الكسور الصغيرة جدا . 
وعلى ذلك فانه فى امحلول المتعادل وعلى درحة حرارة 5١م‏ تكون 
تام 107- 011 - :11 


7- 10ع107-710ع10-سالم 
7 -(10)ع10 7 -- 1/107 ع1 - ننم 


ويجب ملاحظة أنه كلما زاد تركيز أيونات الميدروحين كلما قل الأس الهيدروجيني والعكس صحيح . 
والشكل اللضة ايين تلدريج الأس الميدروجيى والجدير بالذكر أ جموع الأس الميدروحيى ]1م 
والأس الهيدروكسيلى 2011 عادة يساوى (14 -2011 +آ]م) 
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ويكون المحلول متعادل عندما تكون قيمة الأس الهيدروجيني مساويا العدد 7 وحامضي يكون أقل من 
العدد 7 وقلويا عندما يكون الأس الهيدروحيني أكبر من العدد 7 . 

والجدير بالذكر أنه يجب التفريق بين تركيز الأيونات ق المحاليل ونشاطها فى نفس امحلول حيث أن 
تقدير درحة تركيز أيونات الهيدروجين يعنى كل الأيونات الموحودة فى المحلول سواء النشطة الفعالة أو 
الغير نشطة الغير فعالة بينما قيمة الأس ال ميدروحيني 581 لأى محلول بمثل مقدار أيونات الميدروجين 
أو الهيدروكسيل الفعالة أو النشطة فقط وهى الايونات ذات التأثير الفعال والملموس فى الأنظمة 
الحيوية والتفاعلات الكيميائية التي تصادفنا فى محال الأغذية والتى من أحلها يتم تقدير الأس 
الميدروحينى وذلك باستخدام أجهزة تقدير الأس الهيدروحيني 1]م 

ولقد اصطلح فى حفظ الأغذية بالحرارة على تقسيم الأغذية الى أغذية حامضية والتي لما أس 
هيدروجيني يساوى 4.5 أو أقل وأغذية غير حامضية والتي لها أس هيدروجيني أعلى من 4.5. 

والجدول 5-١١‏ يعرض قيم الأس الهيدروجيني لبعض الفواكه والخضروات . 
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5-1١١ الجدول‎ 


الكرز 


3.0-4.2 | 3.2-4 3.2-0( 
2.3-2.4 | 3.3-0 3.0-9 


أولا طريقة تقدير الأس الهيدروجيني بواسطة جهاز قياس الأس الهيدروجيني . 
وتبى نظرية عمل هذه الأجهزة فى قياس جهد الأكسدة والاحتزال لأيونات الميدروحين فى المحلول 
قياسا الى محاليل قياسية ذات نشاط معروف لأيونات الهيدروحين . 
معايرة الجهاز :- 
-١‏ انزع الكترود الجهاز من محلول التخزين .1201 وحففه بمنديل ناعم . 
-5١‏ ضع الإلكترود فى محلول متعادل قياسي واضبط قراءة الجهاز عند 7. 
-٠‏ انزع الإلكترود من امحلول المتعادل واغسله بالماء المقطر وحففه ثم ضعه فى محلول له أس 
هيدروحيني قياسى 4 واضبط قراءة الجهاز وهكذا يصبح الجهاز حاهز للقياس . 
مالاحظة :- 
يحب أن يكون المحاليل المستخدمة فى معايرة الجهاز والتي يطلق عليها المحاليل المنظمة 81115151812 


501111017 حديثة التحضير . 


كلاءع 
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ثانيا قياس الأس الهيدروجيني 1 : 
والشكل 68-١١‏ يبين خطوات قياس الأس اليدروحيني لعينة معجون الطماطم 
-١‏ ضع الالكترود فى العينة و قلب العينة باحتراس لتحقيق التجانس ( الشكل الأمن ) . 


ا[ اقرأ قيمة الأس الميدروحيني مباشرة من الجهاز عند ثباتها 9الشكنل الاين )0 


7-١ ١لكشلا‎ 


2-1-1 تعدير الخموصةه 40112115 "01 11111111411017 

يعتبر تقدير الحموضة الكلية والأحماض العضوية من الأعمال المهمة فى مختبرات التحاليل فى مصانع 
الأغذية حيث تؤثر الأحماض العضوية بصورة مباشرة على نكهة الغذاء بالإضافة الى الدور الام الذي 
تلعبه فى حفظ التوازن بين القواعد والأحماض فى الجسم . 

ولقد وحد ان الطعم الحامضى يتأثر بمقدار الحموضة الكلية بدلا من الأس الهيدروحيني وخاصة في 
عصير العنب وقد وحد أيضا أن أي قيمة للحامض غير المنأين عند أى قيمة للأس اليدروحيني هو 
الذي يحدد الطعم وخاصة بالنسبة لأحماض الستريك اللاكتيك ولماليك والطرطيك بتركيزاتما 
الاعتيادية الموحودة طبيعيا . 
وتوحد الأحماض العضوية طبيعيا فى النبات ومنها الستريك والماليك والطرطريك والسلسليك 
والأوكساليك والفيوماريك والأحماض الأروماتية كالبنزويك. 
وتوحد بعض الأماض العضوية الى تنتجها عمليات التخمر مثل الفورميك والخليك والبروبيونيك 
والاكتيك والفيوماريك . 
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أما التركيب الكيميائى لهذه الأحماض الحامة فى كما يلى :- 


602-0001 602-000 
600 برحلا إ0م0-6-00لا 

600 600 602-001 
حمض الأكساليك حمض المليك حجدي ريه 

602-0060 00 5 

لملا 1-0-0 ا 12-200ان 

ظ بمب 
63 
00 

حمض اللاكتيك خيض الطاريا ريك ا 

603200 

حمض الأستيك 
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خطوات قياس الحموضة 
ان نقطة التعادل ( اللون الأحمر الوردي ) والتى يفترض فيها أن هيدوكسيد الصوديوم يعادل حمض 
الستترياف لووط فق العيقة . 
الأجهزة والأدوات المستخدمة :- 
-١‏ سحاحة أتوماتيك . 
؟ت هميزان . 
*- ماصة 10 مل لتر . 
5 - دورق مخروطي 250 مل لتر . 
الجواهر الكشافة -٠‏ 
-١‏ محلول هيدوكسيد الصوديوم 0.1ع ( 4 جم هيدروكسيد صوديوم / لتر ) 
؟- دليل الفينولفثالين 140 (١‏ 1جم فينولفثالين فى 100 مل كحول 9596 ) . 
يقة الإجراء :- 
والشكل 4-١١‏ يبين خطوات قياس الحموضة وهى مرتبة من اليمين لليسار ومن أعلى لأسفل وهى 
كما يان . 
-١‏ يوضع الدورق المخروطي المستخدم فارغا على الميزان لوزن الفارغة عه ( الشكل الأيعن 
العلوي ) . 
؟- يؤخذ بالماصة 10 مل لتر من العينة ثم توضع فى الدورق المخحروطى ثم يوضع فوق الميزاك ( 
الشكل الثاني العلوي ) . 
“- يضاف كمية من الماء المقطر فى الدورق لذوبان العينة وتسهيل عملية المعايرة ( الشكل 
الثالث ) . 
- يضاف 3-5 نقاط من دليل الفينولفثالين 281011 ( الشكل الأبمن السفلى ) . 
تتم المعايرة بواسطة هيدروكسيد الصوديوم 28011 » 0.1 ع الموحود بالسحاحة حتى يتغير اللون الى 
اللون الأحمر الوردي ( الشكل 4-١١‏ السفلى) . 
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الشكل١١‏ -5 
الحساب :- 
الحموضة الكليةم0 > ) حجم القلوي المستخدم 4 عيارته 4 الوزن المللى المكافيء للحامض ) 4 
86 وزن العينة . 


إذا كان هناك تخفيف للعينة فيستعمل القانون التالي . 

الحموضة الكلية ( 66) - ( حجم القلوي المستخدم < عيارته ا الوزن المللى المكافئ للحامض * 
الحجم الكلى ) ا 10046 ( وزن العينة »ا الحجم المسموح ) . 

ملاحظة :- 

الوزن المللى المكافئ للحامض يساوى .0.064 من حامض الستريك ؛ 0.090 من حامض اللاكتيك 
» 0.075 من حامض الطرطريك 

0-1-1 تعدير اللروجهة 

تعتبر اللزوحة أو القوام من الخواص الظاهرية الحامة فى كثير من المنتجات الغذائية مثل عصير الفاكهة 
والمبى والحيلى الحيلاتين والزيوت والشراب والعجائن والصلصة وغيرها من المواد الغذائية . 

وتعتبر الجودة عامل هام لكثير من المنتتجات وان قياس اللزوحة لا يتخذ كعامل للجودة فحسب بل 
كوسيلة للإشراف على مراقبة الإنتاج وحودته في مراحل إنتاحه المختلفة وانه يمكن بذلك تنظيم الى 


١ 
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حد ما كمية الحرارة المستخدمة بواسطة قياس اللزوحة حيث أن العلاقة بين اللزوحة وانتشار الحرارة 
أصبحت معروفة . 
وقبل استعراض نخطوات قياس اللزوجة سنبدا في استعراض تعريف اللزوجة والعوامل التي تؤثر على 
الزوحة وأنواع السوائل بالنسبة الى لزوحتها . 
أولا تعريف اللزوجة :- 
وهى مقاومة السائل لنفس حركات جزيئاته أو هي عبارة عن المقاومة عندما يتعرض السائل الى قوة 
قاطعة وهذه المقاومة هي نتيجة تحرك الحزيئات داخل السائل بسبب الحركة البروانية 819015721401 
21011017 وقوة اتصال الحزيئات ببعضها وجميع المواد النقية كيميائيا وطبيعيا 0/18:11710111431 
95 تكون لزوجتها الظاهرية ثابتة عند ثبات الضغط ودرجة الحرارة وتحت هذه الظروف 
يستبدل اسم اللزوجة الظاهرية باللزوحة المطلقة » ولما كانت معظم المنتجات الغذائية ليست نقية 
الماء ومعظم الزيوت والسكر ومحاليل الحيلاتين المخففة ومن أمثلة المواد غير النقية عصير الطماطم 
والصلصة الحريفة . 
ثانيا العوامل التي تؤثر على اللزوجة 
هناك عدة عوامل تؤثر على اللزوجة منها عدد وحجم الحزيئات والأس الميدروجيني 281 وكذا درحة 
الحرارة وأثر وحود المواد المتأينة ( الإلكتروليتات ) . 
وقد وجد أن التغير في الأس الميدروحيني يؤدى الى انخفاض في اللزوحة ويفسر ذلك بأن جزيئات 
العصير الغروية محملة بشحنات كهربائية في حالة الاتزان . 
- وحدة قياس اللزوحة :- 
هي البواز نسبة للعالم الفرنسي بوازييل 2015581115 والبواز هو القوة القاطعة أو المحركة لواحد 
ديان 22115 لكل سنتيمتر مكعب ق الثانية والديان هو القوة المحركة لواحد جرام لكل سنتيمتر مربع 
في الثانية . 
والبواز يعتبر وحدة مطلقة لتقدير اللزوحة وإِن السنتيبواز عبارة عن عشر بواز . 
الغا أنواع السوائل بالدسبة الي لزوجتها 
تختلف السوائل من حيث طبيعة انسيابما ولما كانت اللزوحة هي عبارة عن مقدار المقاومة لهذا 


الانسياب فانه من المهم حدا معرفة أنواع الانسياب المختلفة للسوائل وهى :- 


كيميائيا وطبيعيا فالشائع أن توصف باللزوحة الظاهرية 007151571181207 ومن أمثلة المواد النقية 


م١‎ 
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15446 سوائل نيوتينية 11:][125 /2/818”101/1411 نسبة لعالم الطبيعة المشهور‎ -١ 
وتعرف كذلك بالسوائل الحقيقة وتتميز بأنها نقية كيماويا ومتجانسة طبيعيا ومن أمثلة‎ 18110117 
. هذا النوع من السوائل الماء ومعظم الزيوت وامحاليل السكرية وا نحاليل المحففة من الحيلاتين‎ 

؟١1-‏ سوائل غير نيوتينية 1:111105آ*1 71819”101114(1 7210121 وهو عبارة عن سوائل غير نقية 
كيميائيا وغير متجانسة طبيعيا ومن أمثلتها جميع السوائل والعصائر الغذائية مثل عصائر الخنضر 
والفاكهة ومنتجات الطماطم والمواد الغذائية الأخرى التي تقع فى نطاق هذا القوام . 
تقدير اللزوحة والأجهزة المستخدمة لهذا الغرض :_ 
تقاس اللزوحة بطرق متعددة أكثرها شيوعا مايلى :- 

(١‏ يقة الانسياب خلال الأنبوبة الشعرية وهذه الطريقة مازالت هي الأكثر شيوعا 
وقد أدحل عليها العديد من التعديلات وهذه الطريقة هى الأساس العلمى لبناء جهاز الفسكوزعتر 
استوالد 771500513111316 «11خ051777 المستخدم فى تقدير لزوجة كثير من المواد . 

(١‏ طريقة دوران الساق أو الأسطوانةق المادة المحتبرة ومن الأجهزة المستخدمة فى 
هذه الطريقة جهاز بروكفيلد 771500511111131 .8190011211581 
الذي يقيس مقدار الثقل الذي يعانيه محور يدور داخل المادة المختبرة بسرعة ثابتة وتدرج هذه 
الأحهزة لتقرأ اللزوجة مباشرة بالسنتيبواز ويستخدم في قياس لزوجة كثير من المنتجات الغذائية 
كامحاليل السكرية والصلصة الحريفة ومنتجات الطماطم وغيرها . 
'-طريقة انتشار أو انسياب المادة وفى هذه الطريقة تقاس المساحة التي تنتشر فيها المادة على سطح 
حك تانيز وزن المادة خلال مدة معينة وهذا هو الأساض في استخدام جهاز بوستويك 
+001515101/118:111 80517771016 
والشكل ٠١-١١‏ يعرض صورة جهاز بوستويك من إنتاج شركة 

5495 9018371111 ويتكون الجهاز من بجرى 
ي مصنوع من الصلب الذي لا يصدأ يبدو كأنه متوازي 
مستطيلات وينقسم الى حجرتين الأولى أبعادها 57)57)3.8 سم 
وتنفصل عن الحجرة الثانية بواسطة بوابة يتحكم فى قفلها وفتحها 
سوستة إما الغرفة الثانية والتى توحد على استقامة الآولى هي عبارة 
عن بجرى مائل عرضه 5سم وطوله 24سم وارتفاعه 2.5سم أرضية 
تلك الغرفة مدرحة عرضيا بدرجات تبدأ عند البوابة وتنتهى فى كماية 


٠١-1١١ الشكل‎ 


م 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +011)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


ابخرى المائل وهذا التدريج 0.5سم ويزن هذا الجهاز حواللي 800 جرام . 

خطوات قياس اللزوجة 

الشك1[ ١١-١١‏ يبين خطوات قياس اللزوحة مرتب من اليمين لليسار وهى كما يلي . 

١‏ - يضغط على البوابة بحيث يحدث فصل تام بين الحجرتين 

؟- ثم تملىئ الحجرة الصغرى (١‏ الأولى ) بالمادة الغذائية ( مركزات الطماطم أو الصلصة الحريفة أو 
غيرها ) ويضبط ارتفاع المادة الغذائية. 

؟- ثم يضغط مرة أخرى على البوابة فتفتح وتبدأ المادة في السريان وتحت تأثير قوة الحاذبية الأرضية 
من الحجرة الأولي الى الحجرة الثانية ويتوقف سريان المادة على خواص القوام لما , 

- نمحسب المسافة بالسنتيمتر التي قطعتها المادة خلال 30 ثانية من بداية فتح البوابة .وق بعض 
الأحيان فان الحد الذي يقرأ عنده المسافة يكون على شكل منحن وهنا لابد من أحذ القراءة عند 


١١-١١ الشكل‎ 


مقدمة المنحنى وى بعض الأحيان الأحرى يحدث انفصال لحزء من السائل عند جزيئات المادة نفسها 
( مثلا انفصال لحزء من السائل عن جزيئات المادة نفسها ( مثلا انفصال سائل رائق (الماء)من مركز 
الطماطم ) في هذه الحالة يحب ججحاهل الحزء السائل وتؤحذ قراءة تهحاية جزيئات المادة . 
1-1-١‏ تقدير اللون دما ]0 سم6امستسحععء[1 
لقد زاد الاهتمام بدراسة اللون في المواد الغذائية لماله من علاقة وثيقة في كثير من الأحيان بحالة المادة 
الغذائية من حيث مدي جودتما أو قبولما 
للاستهلاك» وفيما يلي أغراض قياس اللون : 

00101 01 مراقبة عمليات التصنيع‎ -١ 


0106655105 : 
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؟- أداه للتحليل والمراقبة علي الحودة والنقاوة . 

*«- اللون في طبيعته كمظهر له تأثير في الإقبال علي الشراء . 

؛- الأبحاث من أجل تحسين المنتجات الغذائية . 
والشكل ١١5-١١‏ يبين الجهاز المستخدم في قياس اللون : 
ويعتمد فكرة عمله علي التحليل الطيفي ويستخدم خلية كهرو ضوئية حساسة 781811 211010 
0511© بدلا من عين الشخص القائم باخحتبار العينة . 

بيقة الاستخدام :- 

أولا المعايرة : 
وهى مبينة بالشكل ١7-١١‏ فتتم المعايرة هنا باستخدام بلاطات بألوان قياسية على حسب لون كل 
فت 0 
خطوات عملية المعايرة 
-١‏ يتم الضغط علي كلمه ]115821 فتظهر قائمة أفقية نختار منها .81© أي معايرة . 
-١‏ تظهر رسالة تطلب وضع البلاطة السوداء علي فتحة الجهاز ويتم الضغط علي كلمة 5841/121.8 
فيعطي الحهاز قراءة البلاطة السوداء . 
- تظهر رسالة أخحري2 بوضع البلاطة الثانية والتي يختلف لونما على حسب نوع المنتج فمثلا في 
الجوافة تكون البلاطة البيضاء والطماطم الحمراء ثم يتم الضغط علي 5831215 فيعطي قراءة 
البلاطة الثانية . 
؛ - يتم الضغط علي "82611 لخروج من هذه القائمة . 
ه- يتم قياس البلاطة الثانية بالضغط علي 54231251.5 ومقارنة القراءات النابحة بالقراءات الموجودة 
علي البلاطة للتأكد من كفاءة 
غجلية العاية , 
بعد ذلك يكون الجهاز جاهز 
لقياس: لون العيقة . 
نانيا طريقة القياس : 
يتم قياس اللون علي بركس 12.5 
لأي منتج 
سنأحذ معجون الطماطم كمثال 
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. يتم تخفيف تركيز العينة سواء من ( 28,30,36) إلي 12.5 وذلك بالتخفيف بلماء المقطر‎ -١ 
توضع العينة في الكوب الخاص بالجهاز ويوضع في مكانه علي الجهاز‎ 0-1 


ع- تغطية الكوب بالغطاء . 


4- ايتم الضغط علي كلمة 31215همه5 فتظهر القراءات التي تبين لون المنتج وذلالك بحست 


المواصفات العالمية . 


1١-١١‏ -/, نعدير البعك السوداء والشوائب 


ترحع أهمية هذا الاحتبار إلى 
الكشف عن الظروف التي اتبعت أثناء 
التصنيع فقد تكون هناك مواد محروقة 
نتيجة عملية التركيز والتعبئة والبسترة 
فكلما زادثك تسنتها -قلت. الحودة 
والشكل ١ 4-١١‏ يبين خطوات تقدير 
البقع السوداء أو الشوائب . 


الطريقة 6 

-١‏ يوزن جرام من العينة ويوضع 
فى طبق بتري . 

-5١‏ يوضع طبق بترى آخر فوق 


الأول ويضغط باليد على الطبق العلوي . 


١5-١١ الشكل‎ 


م« بالنظر راهنا يعم غك البقع السوداء والشوائب ف العينة . 


6-1-1 تعدير هيما العطر 

تستخدم طريقة تقدير هيفا الفطر 
وتعرف باسم 110184712 1118 
020717 «11011 فى منتجات 
الخضر والفاكهة كما بالشكل -١١‏ 
وقد ابتكرت أصلا لتقدير هيفا 
الفطر في الطماطم ومنتجاتما وقد 


١65-١١ الشكل‎ 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ابتكر هذه الطريقة (8.1.81018811 سنة 1911ولا تزال هذه الطريقة هي الطريقة المعمول بما في 
تقدير الفطر في الطماطم ومنتجاتما وفى كثير من الخضر والفاكهة الأخرى . 
ويحدث التلوث بالفطر ف المادة الخام كما يحدث التلوث من الأجهزة والمعدات الغير نظيفة وعموما 
فان المادة الغذائية بعد تصنيعها لا يمكن رؤية الفطر بها بالعين ابمحردة وعلى ذلك استخدمت طريقة 
هيوارد لتهيئ للصناع طريقة يمكن بما فحص الخامات والمنتجحات لكي يضمن بما تمام العمل على 
الوحه الأكمل ومعرفة مناطق التلوث سواء من المادة الخام أو أثناء خطوات التصنيع المختلفة كما 
تمكن الجهات الرمية المسئولة عن القوانين الغذائية من منع التصدير للخارج أى أغذية مصنعة من 
مواد حام ملوثة بالفطر وهيفاته . 
تمييز هيفا الفطر 
هيفا الفطر التي توحد فى المواد الغذائية المصنعة وخاصة المهروسة من الصعب جدا تعريف نوعها ولا 
يهم القائم بالفحص معرفة نوع الفطر فيما عدا فطر 50.,0.13©]15,0©.003111102 0050018 الذي ينمو 
على الأجهزة والماكينات القذرة حيث يتخذ هذا الفطر كدليل عدم نظافة المصنع نفسه - والمهم عند 
الفحص هو التمييز بين هيفا الفطر والأنسجة النباتية التي كثيرا ما يصعب التفريق بينها وبين الهيفا . 

- وقد وصف 106مزه الخواص التي تميز هيف الفطر فى الصفات التالية :- 

. حدر متوازية والسمك متساوي وكلا طرق اليفا كمبتور 06ناا0‎ -١ 

؟- حدر متوازية ومتساوية السمك وتتميز بتفريغ خاص 078تطاعصة:6 . 

9'- جدر متوازية ومتساوية السمك وتتميز بتحبب خاص 19121011085ع 

4- جدر متوازية ومتساوية السمك وتتميز بأن أحد الطرفين مبتور والآخر مستدير -لمنااط 
101120100 . 

ه- جدر متوازية ومتساوية السمك وتتميز بوجود تقسيم واضح 560318]100 . 

2-5 جدر متوازية و ولكن يستدق طرفها قرب النهاية بسمك متساوي وتميز كذلك بتحبب 
خاص 1]1008ناصومع أو وجود فواصل أو تقاسيم 5603180100 . 
ولما كانت منتجات الطماطم أكثر المنتجات تلوثا بميفا الفطر وان أنسجتها كثيرا ما يعب التفريق 
بينها وبين هيفا الفطر فقد ذكر 118/255 خواص الفطر المميزة بالنسبة لخواص أنسجة الطماطم 
5 

580111817111011 01+ 5828414110171 التقسيم‎ -١ 
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بعض هيفا الفطر تكون مقسمة (558012/11371151 ولكن أنسجة الطماطم الدقيقة '111.413158:171 
غير متسيمة. 

؟- التحبب6141017141107© هيفا الفطر تكون محببة بينما أنسجة الطماطم غير محببة 
وصافية ©[.018) وليفية . 

*“- توازى جوانب جدران الخلايا :- تكون حدر خلايا الفطر دائما متوازية بينما 
5 الطماطم تبدو في اندماج (0021511101781 أو متسعة (87)28407111 . 

5- هيفا الفطر تبدو أسطوانية أو أنبوبية الشكل 5[12.آ11[813 01 :151:11 0571:1111 
بينما 111.83/113315 الطماطم يبدو كالشريط . 

ه- خواص التفريغ :- يحدث التفريغ من زوايا حادة بين هيفا الفطر بينما هذا التفريغ غير 
محدد ف الأنسجة النباتية الأخرى . 

5- مظهر نحاية النسيج :- يكون باستمرار تحاية هيفا الفطر كالمبتور ( بعض الأطراف تكون 
مستديرة أحيانا ) وليست مدببة أو مشطوفة كما تبدو 71143411715 الطماطم . 
- أهمية فحص التلوث بحيف الفطر :-دلت الدراسات على أن هناك علاقة بين الإصابة بالفطريات 
في المادة الخام والتلوث كنيفا الفطر في الناتج المصنع -- ولذا أشار هيوارد الى أن العدد الضئيل يفا 
الفطر ليس ضروريا أن يدل على أن المادة الخام جيدة وسليمة ( قد تكون هناك إصابات بالبكتريا ) 
ولكن العدد الكبير من هيفا الفطر يدل دائما على استخدام مادة خام رديئة وعلى ذلك يمكن اتخاذ 
عدد هيفا الفطر كدليل للإشراف على انتخاب وفرز الثمار والعمليات الأولية التي تحرى عليها من 
غسيل وتنظيف الثمار . 
- عد هيفا الفطر بطريقة هيوارد :- 
تحضير العينة :- أكثر استعمال لهذه الطريقة هو تقدير هيفا الفطر فى منتجات الطماطم المختلفة 
وعند التقدير في العصير أو الصلصة الحريفة يجرى التقدير عليها بدون تغير وفى حالة عجينة وبوريه 
الطماطم يضاف إليها ماء حتى تصل الى مواد صلبة كلية 8.59.45 بركس مع مراعاة أن تكون العينة 
المأحوذة متجانسة وممثلة للناتج المراد احتباره . 

- توضع نقطة صغيرة من العينة امحهزة على شريحة هيوارد ( الشكل الأيمن ١5-١١‏ ثم تفرد 
هذه النقطة بإبرة معينة ثم يوضع عليها الغطاء الزحاحي ويلاحظ أن الغطاء الزحاحي مقسم الى 25 
حقل ويجب العناية التامة عند وضع الغطاء الزحاحي بحيث لا يدحل تحته فقاقيع هواء كما أن العينة 
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تكون موزعة بالتساوي على الشريحة حتى لا تتجمع المواد الصلبة فى نقطة معينة من الشريحة وعند 
الفحص ويجب أن تكون هناك إضاءة كافية حتى يمكن تمييز هيفا الفطر . 
-> عد هيفا الفطر بالعينة :- 

توضع الشريحة تحت الميكروسكوب وتختبر باستخدام قوة تكبير 10 08180111713 (شيئية ) 
بحيث تبلغ مساحة حقل الميكروسكوب1.5 مليمتر مربع وتشير الطريقة الرمية الى أنه يحب فحص 
5حقل ميكروسكوبي ويلاحظ فحص حقل وترك حقل آخر وذلك عند تحريك الشريحة عرضيا 
وفحص صف وترك آخر عند تحريكها عموديا 
يحب فحص كل حقل بدقة ويجب ألا يحسب الحقل بأنه موحب مالم يكن طول هيفا الفطر به تزيد 
عن 1/6 من قطر الحقل ويكفى رؤية هيفا واحدة بالحقل . 
حساب النتيجة -٠‏ 
عدد الحقول الايجابية “ا 100/ عدد الحقول التي أحرى فحصها - النسبة المئوية للحقول الايجابية . 
/-١١‏ الا خثيارات الميكر وبيو لوجيىي 
تحرى الاختبارات الميكروبيولحية بمدف الحكم على حودة المواد الغذائية من الناحية الميكروبيوحية لما 
ها من خحطورة على صحة الإنسان وكذلك حطورتا على المادة الغذائية نفسها حيث أن الإصابة 
تقلل فترة الصلاحية للمنتج وتؤدى لتحلله والتحليل الميكروبيولوحى يبين ما إذا كانت هناك 
ميكروبات ممرضة أم لا. 
والميكروبات مجموعة واسعة من الحياء حيث يتكون علم الكائنات الحية والدقيقة من خمس مجاميع 
من الكائنات وهى البكتريا والفطريات والخمائر والبرتوزوا والفيروسات » وسوف نتكلم عن بعض 
هذه الأنواع لتعريفها :- 
١١‏ -/ا ١-‏ البكنريا 2840110114 

فتنتشر البكتريا انتشارا واسعا في الكون إذ هي تكاد توحد في كل مكان فهي توجد في الحواء الجوى 
سابحة على ما يحويه من دقائق الغبار لإرتفاعات تصل الى مئات الأمتار وتوحد فى الأرض لعمق 
عدة أمتار كما توحد فى السوائل كالماء العذب في الأنمار والترع والمصارف والبرك والمستنقعات وفى 
الماء الماح كالبحار والبحيرات والسوائل التي تحتوى على المواد العضوية كاللين . 
وهى تعيش في مختلف الأجواء سواء كانت باردة فى المناطق القطبية أو ساخنة فى الينابيع الحارة كما 


أكما تعيش على مختلف الكائنات نباتية أو حيوانية حية أو ميتة . 
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ونحن نتناولها فى طعامنا وشرابنا ونستنشقها مع الحواء الذي نتنفسه وهى توحد على جلدنا وفى فمنا 
وفى أجزاء مختلفة من القناة الحمضمية وإذا كان الكثير من أنواعها لا يسبب لنا أضرار فان أنواعا أحرى 
منها تصيبنا بأمراض خطيرة . 
والبكتريا تنمو وتتكاثر وتحلل مكونات الغذاء من بروتين ودهون وسكريات الى مركبات ضارة وغير 
مقبولة للمستهلك لأنها تنتشر في الأغذية بصورة كبيرة عن أي ميكروبات أخرى أو عند نموها فى 
الغذاء قد تتكون مركبات مفيدة تعطى نكهة جيدة للمادة الغذائية أو قد يتلوث الغذاء ببكتريا 
مرضية تسبب مرض الإنسان المتناول لهذا الغذاء . 
١-/-؟‏ شكل خلذيا البحتريا والمطريات 

تأخذ البكتريا ثلاثة أشكال مختلفة وهى الشكل العصوي< 155:آ886011 والشكل الكروي 
00001 والشكل الحلزوني 52111114 
والشكل ١7-١١‏ يعرض عدة نماذج لخلايا البكتريا والفطريات التي قد تظهر تحت الميكروسكوب 
غلماءياة اللزقييه من البمين "الى السمان ومن اعلى, الأسفل بوخدر الاشارة الى أنه ليس من الا كيك 
ظهور هذه الأنواع إذا تمت عملية البسترة بنجاح . 
محتويات الشكل ١5-1١١‏ : 


5 


للوصول للفهرس اضغط على1701 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب ضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


1م 

01011115 20600ح2 
عأكاع:2511111151125715011 
الا ةة| 

01 
2221017517712 
1] 111701 

ع2 
1 )| 

الك | 

12 

1 ع5 


بر وخ زرا حل بأ حك ل من 


5 شم يم يم 
2 درم نح 


١5-١ ١لكشلا‎ 


م 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


وفيما يلي بيان بمجاميع البكتريا الهامة في الأغذية :- 

١‏ - بكتريا حامض اللاكتيك 14آ:111 88 011 60110 8.آ 

تضم كل الأنواع التي لما مقدرة على تخمير السكر وتكوين كمية ولو قليلة من حامض اللاكتيك 
وتضم هذه المجموعة أساسا أفراد العائلتين . 

5115821000017 , 14010840111401 حيث يطلق عليها بكتريا حامض اللاكتيك 
الحقيقة وهى تتواحد فى الحليب ومنتجاته واللحوم والخضر والفواكه والعصائر والحبوب وف فم وأمعاء 
الامينات . 

؟- بكتريا حامض الخليك 88671114 61م 801110 

تنتج حمض الخليك كناتج أساسي وتقوم بأكسدة كحول الإيثانول وتحوله الى خل وأهم جنس يقوم 
ككذه الأكسدة هو ج461131 801510178 

٠-بكتريا‏ حمض البيوتريك 88671114 4612 811118110 

أغلبها لاهوائى متجرثم من جنس 10511211210011© 


:-بكتريا حمض البروبيونيك 884611114 84012 2520210712 أغلبها من جنس 
171811 10م مجم 


وتقوم هذه البكتريا بتحويل حامض اللاكتيك المتكون نتيجة تخمر سكر اللاكتوز الى حمض 
البروبيونيك وحامض الخليك . 

ه- البكتريا ا محللة للبروتين 4آ:111 886 5190101110 

وهى تشمل بمجموعة كبيرة جدا من البكتريا التي تفرز إنزيم البروتبيز 510188517 خارج خلاياها 
ولذا تحلل البروتينات وعموما فان أنواع كثيرة من أجناس -88011:1:115 - 551817201101145 
71 ححيث لها القدرة على تحليل البروتينات . 

“-البكتريا المحللة للدهون 88011014 11201110 تشمل مجموعة كبيرة من البكتريا الى تفرز 
إنزم الليبيز 1,1054515 الذي يحلل الدهن تحليلا مائيا الى أحماض دهنية وجليسرول ومن الأجناس 
المحللة للدهون . 

+111011011131 - 251817101101115 -1110190000115 - خا تخطع 58 

/ا-البكتريا المحللة للسكريات 8480115114 5800118101110 «هذه البكتريا تحلل 


السكريات الثنائية أو المعقدة الى سكريات بسيطة ومن الأنواع ا محللة 18-0011 037111211134© 
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-البكتريا المحللة للبكتين 88113114 ©2580101:11 من الميكروبات ما يفرز إنزيم البكتينيز 
60115175 وبذلك يتحلل البكتين وتفقد الأنسجة النباتية صلابتها ويعطى نعومة الأنسجة وهذه 
الميكروبات من أجناس 4011.1:175-1059111121][1/1 811/]114-8 
4- البكتريا المعوية 4آ1301121 171111911141 تشمل هذه ا مجموعة على بكتريا القولون 
80111114 001110131 وتشمل جنس 14آ85011111:1011 وجنس 521181018801111 
وهذه البكتريا تتواجد في أمعاء الإنسان والحيوان ووصولا للأغذية دليلا للتلوث بمياه امحارى وهى تنتج 
أحماض وغازات ومواد ذات طعم ونكهة غير مرغوبة . 
١١‏ -/ا-" الفطريان 
الفطريات التي تنمو على الأغذية وذلك بمظهرها القطني وتتلون في بعض الأحوال أو تتغير لوتما الى 
اللون الداكن واللون ينتج لتكشف الجحراثيم الملونة وظهورها على السطح الذي ينمو عليه الفطر 
وعادة فان الغذاء الذي يوصف بالعفن يكون غير صالح للأكل . 
هناك بعض الفطريات تسبب تلف كثير من الأطعمة والأغذية إلا أن هناك أنواعا منها مفيدة في 
تصنيع بعض الأطعمة بل وتكون مكون من مكونات هذه الأغذية ومثال ذلك بعض أصناف الحبنة 
الني يقوم الفطر فيها بعملية التسوية مثل جبن الريكفورت والكاتمبرت . 
والفطريات قد تستخدم لإنتاج بعض المواد مثل إنزيم الإميليز وإنتاج حمض الستريك وقد تستخدم 
الفطريات نفسها كطعام مثل الأصناف غير السامة من عش الغراب هذا وتنتج بعض الفطريات 
مضادات حيوية يستفيد منها الإنسان فى مكافحة كثير من الأمراض . 
وصف الفطريات 
الفطريات خالية من الكلوروفيل وهى من النباتات الثالوسية أى ليس لما حذور وسيقان وأوراق ونظرا 
لخلوها من الكلوروفيل فهي غير ذاتية التغذية فتعيش رمة أو طفلية وبعضها يعيش معيشة تعاونية . 
والفطر يتكون من كتلة من الخيوط الرفيعة المتفرعة والتى تسمى بالهيفات مفردها هيفا وهذه الكتلة 
فق مجموعها تسمى بالميسليوم والهيفا إما أن تكون نامية بداحل الأغذية ( مدفونة أو مغروسة ) أو 
قد تنمو هوائيا على سطح الغذاء ويوحد مجموعتين من الهيفات وهما كما يلي :- 

. 582180113 هيفات تكون مفصولة بحجاب حاجز مما يجعلها عديدة الخلايا‎ -١ 

؟5- هيفات تكون غير مفصولة بحجاب حاجز 58218715 210177 تظهر الحيفا بشكل 


أسطوانى لا يوحد بما حواجز أى عبارة عن خحلية واحدة عديدة النويات . 


داسف 
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والحيفا دائما رائقة وواضحة تحت الميكروسكوب إلا أن بعض الأنواع تكون غير رائقة وداكنة وهى 
تبدو عدية اللون وشفافة وتكون ملونة فى حالة رؤية كثير من الحيفات ككتلة واحدة . 
أجناس الفطريات ذات الأهمية فى صناعة الأغذية 
-١‏ الجنس 21/110012 
يتلف بعض الأغذية ويفيد البعض الآخر ويكون نمو زغبي أبيض كثيف على الأغذية ثم يتبقع هذا 
النمو بالأسود وأهم أنواعه هي 11.145111105175 ,]1/1.01 


/ 


؟- الجنس 5]آ]1:111202 
يتميز هذا الجنس بأن جرائيمه تكون داحل حافظة حرثومية وعند النضج يتحول لوتما الى الأسود 
ويسبب عفن الخبز الأسود كما أنه ينمو على كثير من الأغذية كالفواكه والخضر وخاصة البصل 
ويكون عليها نموا زغبيا أسود . 

*- الجنس 452158161111155 يسبب فساد كثير من الأغذية كما أن بعض سلالاته 


تستخدم فى الصناعة لإنتاج بعض الأحماض والإنزيمات وأهم الأنواع التابعة لهذا الجنس هي :- 
110111 15-آ:آ1 11810 52خ , 5تالأشاطك , لخ 5215م 
:- الجنس 1:110[11:آ821011م 


هذا الجنس منتشر بكثرة في الأغذية وأهم أنواعه هي :- 

24 ويسبب فساد الفاكهة والخضر ونموه أحضر اللون . 

111011 2 ويسبب فساد الطماطم والفواكه الطرية نموه زياللون . 

١54515 -/-غ: الحمائر‎ ١١ 

الخمائر عبارة عن فطريات وحيدة الخلية لا تكون هيفات وتكون بيضاوية أو كروية الشكل تحتوى 
على نواة والخمائر قد تكون مفيدة وقد تكون ضارة فى الأغذية فهى تستخدم فى صناعة الخبز والبيرة 
والخل وإنتاج بعض أنواع الحبن والفيتامينات والدهون وفى إنتاج البروتين من مخلفات الصناعات 
الغذائية ومن منتجات النفط . 

وقد تكون الخمائر ضارة عندما تنمو وتسبب فسادا لعصائر ولب الفاكهة والعسل والمربات والحيلى 
والمخللات والمشروبات الكحولية واللحوم والألبان ومنتجاتها . 

ومن أهم أجناس الخمائر مايلى :- 


-١‏ الجنس 0227665ده:تقطاء3؟5 


وه - 
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يعتبر من أهم الخمائر بالنسبة للصناعات الغذائية خاصة النوع 5.015128571514175 الذي يستخدم 
فى صناعة الخبز ( خميرة الخباز ) وفى إنتاج إنزيم الأنفرتيز 127781218518 الذي يستخدم فى صناعة 
الحلوى وهناك أنواع تابعة لهذا الجنس تتمكن من العيش في التركيز العالمي للسكر وبذلك تفسد 
الأغذية السكرية والفواكه المخففة والمربات . 

*- الجنس 00114120115015 750054 
أفراد هذا الحتسن تحمل التركيرات العالية من السكر وطهذا 'تفسد الأغذية الشكرية كالعسيل أو الدابس 
والعصائر المركزة والشربات والمولاس . 

- الجنس 102120121175015 
استخدمت هذه الخمائر فى الحرب العالية الثانية لإنتاج الدهون كما تستخدم أنواع منه لإنتاج 
الإنزيمات المحللة للنشا 1,85135آ823019 وبعض أنواعه تنمو على الفاكهة وتعفنها . 
8-١‏ فساد الأغدذيين 
الفساد هو تغير يطرأ على المادة الغذائية ويحولما الى مادة غذائية غير مقبولة من قبل المستهلك فإذا 
تغيرت خواص الغذاء الطبيعية أو الكيميائية عن طبيعته المألوفة الى تغيرات غير مقبولة في الشكل أو 
الطعم أو اللون أو الرائحة مما يجعل الغذاء غير مقبول من الناحية النفسية أو الصحة والفساد يتحدد 
بأذواق الناس وعادات التغذية المختلفة والأمثلة على ذلك كثيرة مثل أكل المصريين السمك المملح ( 
الفسيخ ) والسردين الذي يعتريه تعفن جزئي وبالرغم من ذلك يكون مقبولا ويستهلك لدى اليابانيين 
وليس الأمر كذلك بالنسبة للمجموعة التي اعتادت تناولها بعد تخمرها كما أن هناك تغيرات تحدث 
فى الغذاء يعتبر عندها ذلك الغذاء فاسدا في حين لو حدثت هذه التغيرات في نوع آخر لا يعتبر 
فاسدا مثلا حدوث التخمر اللاكتيكى فى حدوث نفس التغير فى الحليب الخام يعتبر الأخير فاسدا . 
تحلل البروتين فى اللحوم بفعل الأحياء الدقيقة يعتبر فاسدا فى حين تحلله فى بعض أنواع الأجبان يعتبر 
عملية ضرورية لإنضاج البن وإعطاءه نكهة مميزة . 
ويعزى فساد الأغذية بشكل عام الى واحد أو أكثر من المسببات التالية :- 

. ) نمو ونشاط الميكروبات المسببة للفساد ( بكتريا » خمائر » أعفان‎ -١ 

؟5- نشاط الإنزيمات الذاتية الموحودة فى الغذاء وارتفاع أو ا نخفاض درحة الحرارة . 

ارتفاع أو انخفاض الرطوبة في غرف أو ثلاحات التخزين . 

8 - حدوث التفاعلات الكيميائية والانحلاليات الطبيعية عن طريق التعرض للهواء والضوء . 

ه- مهاجمة الحشرات والطيور والقوارض والحيوانات الأخرى للغذاء . 
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١-8-1‏ قابلية الغذاء للفساد 
تختلف الأغذية فيما بينها بالنسبة لقابليتها للفساد وذلك تبعا لتركيبها الكيميائي والفيزيائي 
والفسيوليجى وتقسم هذه الأغذية بالنسبة لهذه الصفة الى ثلاثة أقسام وهم :- 

١‏ - مواد سريعة الفساد 
وذلك لاحتواء الغذاء على نسبة عالية من الرطوبة وبالتالي على مواد صلبة قليلة مع توفر المادة 
الغذائية اللازمة لنشاط الأحياء الدقيقة ومن أمثلة ذلك الخضر والفاكهة العصير ية كالطماطم 
والأسماك واللحوم والألبان ومدة حفظ هذا النوع من الأغذية قليلة جدا من بضع ساعات الى بضع 
أيام قليلة . 

؟- مواد بطيئة التلف 
وهى تحتوى على رطوبة اقل ويمكن حفظها لمدة أطول من السابق وقد يكون لما قشور جلدية ميكة 
تحميها مثل التفاح والبطاطس «البرتقال ويمكن حفظها من عدة أسابيع الى شهور قليلة يشترط إن 
تكون سليمة خالية من التهشم والتلوث الميكروبي . 
- مواد عديمة التلف 
وهى مواد بمكن تخزينها لمدة طويلة من عدة شهور الى عدة سنوات بإتباع وسائل التخزين المناسبة أي 
عدم التعرض للحشرات وعامل الحفظ هنا يرجع لقلة الرطوبة بما فيجعل الوسط جافا فسيولوجيا 
بالنسبة للأحياء الدقيقة ومثال ذلك الغلال والحبوب والعدس والحلبة والتمر الجاف . 
١١-خ‏ - أ ميثروبيولوجيا العوائه والحصر 
من المعتقد أن حوالي 2090 من الفاكهة والخنضروات المحصودة لغرض الاستهلاك الطازج تفقد بواسطة 
الفساد الميكروبيولحي بواسطة مرض واحدا أو أكثر من 250 نوع من أمراض التسويق وعوامل الفساد 
المعروفة هي البكتريا » الخمائر » الفطريات والفيروسات وبعض أنواع من الركتسيا . 
قبل أن تنضج الخضر والفاكهة قد تصاب بأمراض كثيرة سببها الفطر والبكتريا أو يحدث تلف عند 
حنيها وجمعها ونقلها نتيجة خدشها ما يزيد فرص تلوثها وقد تتلوث بالميكروبات الممرضة إذا ماتم 
ريها بماء ا بحارى أو تسميدها بالسماد الحيواتي وبذلك تكون الميكروبات في الفواكه والخضر متنوعة 
وعديدة ومنها الميكروبات الممرضة التي تصيبها وهى على النبات والبكتريا الممرضة التي مصدرها 
السماد الحيواتي ومخلفات المحارى والأحياء الدقيقة التي مصدرها التربة ومياه الري والهواء وأهم 
الأحناس التي تتواجد على سطح الخضر والفاكهة هي :- 


22225 م 113106316111111 
1102-2115© -101000115مطا- 211 ص مطططامنتطء حر 
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كما توحد البكتريا الممرضة للنبات مثل 11818ء-32]01208235< وبعض الخمائر والأعفان . 
الفساد الميكروبيولوجى للخضر والفاكهة 
يحدث الفساد نتيجة عامل أو أكثر من العوامل الآتية :- 
١‏ -العوامل الفيزيائية 
إصابة الفاكهة والخضروات بتلف يسبب مهاجمتها من الحيوانات والطيور والحشرات أو نتيجة الرياح 
أو الجفاف أو أشعة الشمس وهذا التلف يساعد على التلوث بالميكروبات وفسادها خلال النقل 
والتخزين والتسويق . 
؟ -الدشاط الإنزيمى :- 
يستمر هذا النشاط بعد جنيها فبتوفر الأكسجين تستمر نخحلايا النبات في التنفس وأداء وظائفها 

الحيوية ويظهر ذلك بوضوح ف الموز حيث يتحول لون القشرة الخارجية من اللون الأحضر الى 
الأصفر ثم الى الأسود نتيجة فعل الإنزيمات . 
#- الفساد الميكروبى 
ثمار أو نتيجة الميكروبات التى تترمم على الفاكهة أو الخنضر وتعمل على إفسادها أو تلفها وفساد 
الفاكهة والخضر يتأثر بعوامل كثيرة منها التركيب لكل منهم أو الظروف الحوية المحيطة كالرطوبة 
ودرحة الحرارة وعدد وأنواع الأحياء الدقيقة الموحودة على السطح الخارحي ونوع الغلاف المحيط 
بالثمار ودرجحة حموضة الثمار ام فنجده فى الفاكهة منخفضا عن الخضر ولهذا تكون الأعفان 
والخمائر مسئولة عن فساد الفاكهة والبكتريا عن فساد النضروات ذلك لأن الأعفان والخمائر تتمكن 
أهم أنواع التعفن في الفواكه والخضر 

-١‏ التعفن البكتيرى الطرى ويحلل البكتين ويسبب النعومة والطراوة وى بعض الأحيان يسبب 
رائحة رديئة ومظهرا مائيا . 
على انتشار ذبابة الفاكهة . 

“'- التعفن الرصاصي ينمو الفطر فى المنطقة ا بحروحة على هيئة نمو رصاصي اللون . 


515 


للوصول للفهرس اضغط على7201 +01» وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,1[0] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


5- التعفن الريزوبوس الرحو ويظهر على هيئة طبقة وبرية قطنية وتظهر الاسبورابجيم السوداء 
اللون على النضروات المصابة . 

ه- التعفن الأزرق . 

5- التعفن الأسود . 

التعفن البني . 

/- التعفن الوردي . 

9- التعفن الوردي أو الزغبى . 
٠‏ -التعفن بالإلترناريا فاللون يتحول من البيض الى الأسود . 
علاوة على ما ذكر يوجد بعض النموات البكترية أو تنمو بعض الخمائر على الخضر أو على الفاكهة 
فتحدث حموضة أو ل وحة نتيجة عمو بكتر يا من لجنس 5 0011101125 ,0561100120135 
أو قد يحدث نخمر كحولي 0 01و21 ويحدث فى بعض الفواكه مثل العنب ونحدث 
بواسطة الخميرة 96356 . 
١-8-١‏ فساد الفوائه والحضر 
أولا المجففة 
تفسد الفواكه والخضر امحففة بواسطة الفطريات التي يناسبها ظروف التجفيف من حيث قلة الرطوبة 
ولذا يطلق على هذه الأنواع بالفطريات المحبة للجفاف 220105 ءذاتطامممء: مثل الفطر 1]05أع1ءم35 
5ا نا الذي ينمو عند نشاط مائي 7 - 77ج كذلك تنمو بعض الخمائر المحبة لتركيز السكر 
العالى مثل حميرة 01:نا0 وءعه(دمهقطءعوو وحمائر تابعة للجنس 5ع 298056052101230 وللجنس 
110 11111 والتي تعزل باستمرار من التين امحفف والتمر امجحفف حيث تنمو وتسبب 
حموضتها. 
ثانيا المجمدة 
تفسد فى بعض الأحيان نتيجة نمو بعض الفطريات والخمائر التي تتمكن من النمو والنشاط على 
درجة حرارة التجميد مثل الفطريات منها 0601111150 ,101101 ,تاداع تامعع ,متتاتدهم5ه1200ء 
والخما ل مثل 1015 ,110010101113, 0111515 

8-١١‏ -ؤأفساد العصائر 

يحتوى عصير الفاكهة على كمية من السكر تتراوح مابين 296 كما في عصير الليمون و1796 كما في 
عصير العنب كما إن الحموضة <ام تتراوح مابين 2.4 ( عصير الليمون » 4.3 ( عصير الطماطم ) ) 
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وأكثر في بعض الخمائر الأخرى » ولهذا تنمو الأعفان خاصة على سطح العصائر لأتما بحاجة 
للأكسجين وكذلك الخمائر أما البكتريا فتنمو في العصائر القليلة السكر والحموضة وعند تخزين هذه 
العصائر على درحة حرارة الغرفة تحدث التغيرات كما هو موضح بالجدول التالي كالتخمر الكحولي 
وأكسدة الكحول الناتج وأكسدة الأحماض العطرية الموحودة في الفاكهة خاصة بفعل الخمائر المكونة 
للأغشية والفطريات عند توفر الأكسجين والخمائر المتوحشة هي التي تنمو عادة في العصائر وتنتج 
كمية متوسطة من الكحول وكمية كبيرة من الأحواض العضوية . 
ونمو الخمائر يتم عندما تكون درجة الحرارة أقل من 30درجة أما إذا ارتفعت درحة الحرارة 35 درحة 
عند ذلك تنشط البكتريا المنتجة لحمض اللاكتيك منتجة الحمض وأحماض طيارة أخرى وغير ذلك 
وبما أن كمية السكر في عصائر الخضر قليلة ودرحة الحموضة فيها أكثر ارتفاعا ما في ذلك عصائر 
ولب الفاكهة ( ام من 55.8 في معظمها ) بالإضافة الى احتوائها على عوامل النمو لذلك تكون 
البكتريا هي السبب الرئيسي لفسادها وتأتى الفطريات والخمائر بالدرحة الثانية . 
أما بالنسبة للعصائر المركزة التي تزداد فيها كمية السكر والحموضة فان تلفها يحدث نتيجة نمو 
الخمائر والبكتريا المقاومة للأحماض لتركيز السكر العالى 25تتقتصدع2002عتمم أصدععاما ,تدوناد , لأعة 
مثل بعض الأجناس مثل 15 - ع05]0همعنء1 وإذا علب العصير المركز فيفسد نتيجة 
الأجناس المكو نة للجرائيم مثل 5ناللاعةط بمتتعاعةط:ناه5 11216 
والجدول 5-١١‏ يبين أهم التغيرات التي تحدث في عصير الفاكهة الخام المحفوظ عند درحة حرارة 
الغرفة . 

5-١١ الجدول‎ 


؟9- أكسدة الكحول والأحماض الموحودة فى خمائر مكونة للأغشية وأعفان 
العصير بكتر يا الخل 00 


و 0 لاكتي> ار الس> وإنتاج 5 2603111115 ]1 


12002111159 75 

حامض اللاكتيا كُ وأحماض أخرى لتسمقسصاعع 1 0 ] 
5 11115ع20002آ1 

12002111159 5 

1111 


0 الأحماض العض دة 5 1111159ع200602آ1 
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161100110510 5 5 ا‎ ٠. 

انتاح للبوحة العصا 
ب 3 3 5 12003211115 
0 15ا111ع6063]ع2]آ 


تحو ال ل حامض البيوقيرك وكا رايت 1 0105101111 


010511011111: 110 


والبكتريا المسبة له تحتاج الى ام تساوى 4.6 
كما فى بعض الخضروات مثل السبانخ والبنجر 
ونمو هذه الأنواع يكون غالبا فى اللحوم 


١-6الميكروبيولوجيا‏ العملييس 

بيئات الزرع 

هي عبارة عن الوسط الذي يتوفر فيه جميع العناصر الغذائية اللازمة لنمو الكائن الحي . 

1١‏ -0- الفسيم بيئات الررع 

-: تقسيم كيميائي‎ - ١ 

أ- بيئات مخدذة التركيب الكيميائي وهى بيئات معروف تركيبها الكيميائي بالضبط .وبالتالي يمكن 
بحهيزها مرة ثانية بنفس الدقة في التركيب وتتركب من أملاح غير عضوية ومركبات عضوية معروفة 
بالتتحديد . 

ب- بيئات غير محددة التركيب الكيميائي فالمكونات التي تدحل في تركيب هذه البيئات غير معروفة 
التكوين بالضبط وبالتالي لا يمكن إعادة تكوينها بنفس الدقة مرة ثانية ومنها البيئات المضاف عليها 
مستخلصات الأنسجة الحيوانية والنباتية . 

7 تقسيم حسب قوام البيئة 

أ - بيئات صلبة مثل شرائح البطاطس والحزر . 

ب- بيئات صلبة قابلة للإسالة وهى البيئات التي يضاف إليها الجيلاتين (1096-2090 ) أو الأحار ( 
1.2960 ) . 

ج- بيئات شبه صلبة وهى تلك البيئات التي يضاف إليها ربع كمية الأجار التي تضاف للبيئات 
الصلبة القابلة للإسالة 0.3-50.540 ) . 

د- بيئات سائلة مثل بيئة اللبن أو بيئة المرق المغذى . 


*- تقسيم حسب الغرض من استخدامها ( بيئات الأغراض الخاصة ) 
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أح البيئات المقواة ( المدعمة أو الفنية ) إن إضافة مستخلص الأنسجة الحيوانية أو النباتية الى بيئة 
المرق المغذى أو الأجار المغذى يؤدى الى إمداد البكتريا بأغراض إضافية وبذلك يمكن تنمية البكتريا 
غير ذاتية التغذية الصعب إنمائها . 

ب- بيئات انتخحابية ( متخصصة) وهى تلك البيئات التي يضاف إليها مواد طبيعية أو كيميائية 
بحيث تسمح بنمو مجموعة معينة من البكتريا دون الأخرى مثل إضافة مادة الكريستال البنفسجي الى 
بيئة الزرع فتمنع نمو البكتريا الموجبة لصبغة حرام ولا تتأثر بما البكتريا السالبة حرام . 

ج- بيئات تفريقية :- وهى التي يمكن بواسطتها التمييز بين نمو المجاميع البكتيرية المختلفة مثل 
استخدام بيئة أجار الدم في التفرقة بين البكتريا ا محللة للدم وغير امحللة للدم وكذلك بيئات عدد 
البكتريا ا محللة للبروتين وا محللة للدهن . 

د- بيئات التقدير الحيوي وتستخدم بعض البيئات المحددة التركيب الكيميائى فى التقدير الحيوي 
لبعض الأحماض الأمينية أو الفيتامينات بطريقة حيوية وتستخدم سلالات معينة من البكتريا نحتاج 
لهذا الحمض الأمينى أو الفيتامين أثناء نموها . 

ه- بيئات عد البكتريا وهى بيئات محددة التركيب الكيميائي تستخدم في البكتريا في اللبن والمياه 

و- بيئات التعرف على البكتريا ويمكن بواسطة هذه البيئات التعرف على النوع البكتيري السائد ومن 
امقلقها بيقة لين عباء الشمين بوبعة حر لمشيل 

-9-1١‏ أحصير وجهير بيئان الررك اطيتروييولجي 

قد يتم تحضير البيئات السائلة بإذابة المكونات ( أوزان محددة حسب نوع البيئة ) التي تدحل فى 
تكوينها في كمية من الماء المقطر غالبا ماتكون لتر أو الماء المزال أملاحه وذلك على البارد أو 
بالتسخكين 3 يتم ضبط الأس الميدروجيني وذلك باستخدام محلول هيدوكسيد الصوديوم أو حمض 
الحيدروكلوريك تركيز 0.1ع أو 3 مولر ثم يتم تعبئة البيئة السائلة في أنابيب اختبار أو دوارق بما لا يزيد 
عن نصف الحجم النهائي للأنابيب والدوارق ثم تغلق بالسدادة ثم تغطه بورق ألومونيوم ثم يتم التعقيم 
أما فى حالة الرغبة فى تحضير البيئات الصلبة القابلة للإسالة أو الشبه صلبة فيتم وضع المادة التصلبية 
( غالبا أحار ) الى البيئة السابق تحضيرها بعد ضبط الأس الميدروحيني للبيئة ثم يتم إذابة المادة 
التصلبية بغلي البيئة في حمام مائي حتى تمام ذوبان المادة التصلبية ثم تعبئ البيئة في دوارق أو أنابيب ثم 
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وقد تباع البيئات على هيئة مسحوق أو حبيبات بحففة يحتوى على كل مكونات البيئة ( بدون إضافة 
أو مضاف له الأحار ) وفى مثل هذه الحالة يتم وزن وزنة واحدة بما كل مكونات البيئة فى الماء المقطر 
بدون الحاحة لضبط الأس الهميدروجيني ثم تستكمل باق خطوات التجهيز حت التعقيم . 

تعتمد معظم الدراسات الميكروبيولحية على أن تكون جميع الأدوات والمواد المستخدمة في عزل وتنمية 
وحفظ الكائنات الحية الدقيقة فى عزل وتنمية وحفظ الكائنات الحية الدقيقة فى صورة معقمة ويتم 
ذلك عن طريق معاملتها قبل الاستخدام بطرق مختلفة المدف منها إبادة جميع ما تحتويه من كائنات 
حية دقيقة وعلى ذلك فان التعقيم عبارة عن العمليات التي من شأنها قتل أو إزالة الكائنات الحية 
الدقيقة سواء كانت على الحالة الخضرية أو مترحثمة من الوسط المراد تعقيمه سواء كان الوسط بيئات 
غذائية متصلبة أو سائلة أو محاليل أو أدوات معملية . 

وللتعقيم أهمية اقتصادية عامة ويتمثل ذلك في أنه وسيلة مستخدمة لحفظ المواد الغذائية من التلف 
والشكل ١7-١١‏ يبين صورة الحضانات المستخدمة في معامل الميكروبيولجي . 


١٠-1١1١ الشكل‎ 
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وعادة يتم التعقيم بعدة طرق مختلفة تعتمد على أسس فيزيائية أو كيميائية أو ميكانيكية تبعا لطبيعة 
المواد أو الأدوات المراد تعقيمها . 

يعتبر التعقيم الحراري هو الأكثر شيوعا ويتم القتل بالحرارة المرتفعة نتيجة التجحفيف السريع 
للحلايا فيحدث تحطم للبروتين الخلوي والإنزهعات .ومن طرق التعقيم بالحرارة مايلى :- 

أ - التعقيم بالحرارة الجافة :- 

-١‏ اللهب المباشر لدرحة الاحمرار :- وفيه تعرض الادوات المراد تعقيمها للهب بنزن المباشر 
لدرحة الا حمرار ومن هذه الأدوات ابر التلقيح وكذلك فوهات الأنابيب والدوارق المستخدمة . 

؟- الهواء الساحن :- ويستخدم فى هذا ا محال أفران المحواء الساحن الشكل التالى . 

وامجهاز عبارة عن صندوق ذو جدر مزدوجة مبطنة بالصوف الزنحاجي لضمان عدم تسرب 
الحرارة منه وهو مزود من الداخل بأرفف مثقبة مع وجود فتحة تموية فى أعلاه ويسخن المواء بالفرن 
بواسطة سخانات كهربائية توصل بمنظم خارجي لضبط الحرارة أوتوماتيكيا على درجة الحرارة المطلوبة. 

ترص الأدوات المراد تعقيمها على الأرفف قبل تشغيل الجهاز ثم يقفل الجهاز بإحكام ويوصل 
التيار الكهربي بواسطة مفتاح خاص فيسخن المواء المحيط بالأدوات وترتفع درحة حرارته الى درحة 
حرارة التعقيم المطلوبة ودرجة حرارة التعقيم فى أجهزة الحواء الساحن تتراوح مابين 160 درجة مئوية 
لمدة ساعة واحدة الى 180درجة مئوية لمدة نصف ساعة مع ملاحظة ان زمن التعقيم يحسب من 
وقت وصول درجة الحرارة لدرحة حرارة التعقيم المطلوبة وعند انتهاء فترة التعقيم يتم ترك اللجهاز 
لدرحة حرارة الغرفة وتصبح الأدوات المعقمة صالحة للاستخدام . 

ويعقم فى اللحهاز الأطباق البترية والماصات بعد وضعها فى علب خاصة . 

ب -التعقيم بالحرارة الرطبة 

الأتوكلاف ويعرف باسم المعقم بالبخار تحت ضغط وفكرة عمله هو أن درحة حرارة بخار الماء 

على واحد ضغط جوى هى 100 درجة مئوية وبزيادة هذا الضغط لبخار الماء فان درحجة حرارة البخار 
تزيد عن 100 درجة مئوية . 

ويستعمل الأتوكلاف فى تعقيم البيئات التى لاتتأثر برفع درحة الحرارة عن درجة الغليان مثل 
بيئات المرق المغذى والآحار المغذى وامحاليل المغذية ومحاليل الأملاح والمرشحات البكتيرية .والشكل 
١8-١‏ يبين جهاز الأوتكلاف : 


للوصول للفهرس اضغط على1070 +01)» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 1001770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


١-1١1١ الشكل‎ 


التركيب : 

يتركب الجهاز من إناء معدنى اسطوانى الشكل ذو حدر سمكة تتحمل الضغوط وله غطاء من 
نفس المعدن يمكن ربطه بإحكام باستعمال مشابك لولبية » يخرج من قرب حافة الإناء أنبوبة أفقية 
مركب عليها صمام أمان أسفله صنبور ومتصل برافعة لضبط الضغط ومتصل بالصمام على امتداد 
الأنبوبة مانومتر لقياس قيمة الضغط الداحلي » ويلا الجهاز قبل تشغيله بالماء حتى مستوى القاعدة 
المثقبة ثم ترص المواد والأدوات المراد تعقيمها على القاعدة ثم يحكم الغطاء ويفتح الصنبور أسفل 
صمام الأمان . 


الث د 
٠.‏ 


إيف 


يتم تشغيل الجهاز حتى ترتفع درحة الحرارة ويغلى الماء وبالتالى يتصاعد بخار الماء الذي يطرد 
الحواء أمامه من داخل الجهاز ويحل محله ويتأكد من ذلك بانسياب البخار بشدة من الصنبور المفتوح 
يلى ذلك قفل الصنبور وترك البخار ينضغط داحل حيز الجهاز وذلك باستمرار التسخين فيرتفع 
ضغطه وتزيد درحة حرارته ويستدل على ذلك بارتفاع مؤشر المانومتر ويقفل مصدر الحرارة بعد فترة 
التعقيم وهى 15-20 دقيقة على 121 درجة مئوية ويترك الجهاز حتى يصل ضغط المانوميتر الى اصفر 
ثم يفتح الصنبور لخروج الزائد من البخار ويترك حتى يبرد لدرحة حرارة الغرفة فتخخرج المواد والأدوات 
ةا وت لالتعا 
١-9-1‏ طريعه إجراء؟ الاحتبارات اطيكروبيولوجيه : 

أخل العينة : 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


تؤحذ العينة من علي الخط من الفيلر مباشرة في كيس اسيبتك ومنها لمعمل الميكروبيولوحى 

اليياناتك: الق تكس على كبس العرية : 

التاريخ اسم المنتج الوقت رقم البرميل 

الخطوات : 

والشكل ١9-١١‏ والشكل ٠0١-١١‏ والشكل 57١-١١‏ يعرضوا خطوات إجراء الإختبارات 
الميكروبيولوجية حيث مرتبة من الأعلى ومن اليمين لليسار وفيما يلى التعريف بمحتويات هذه 


الاشكالن:. 
محتويات الشكل ١5-1١١‏ 

تشغيل جهاز اللامينار 1 
وضع الكحول علي قطعة قطن 2 
تعقيم الأيد ي بالكحول 5 
مسح الحوانب بالكحول 4 
مسح الأرضية بالكحول 5 
تشغيل اللهب 6 
مسح عبوات حفظ الأطباق بالكحول 7 
تعريض فوهة عبوات حفظ الأطباق للهب 8 
تعريض العبوات للهب بعد الفتح 9 
إخراج الأطباق من العبوة (داخل اللامينار ) 0 


الوميل > انمو البديا البمخدمة) 


تعقيم الملعقة بالكحول 13 
تعقيم السكين بالكحول 14 
جميع الأدوات موجودة داخل اللامينر في وجود اللهب 15 
إطفاء اللهب وتشغيل أل 1197 لمدة خمسة عشر دقيقة 16 
تشغيل اللهب مرة أخري 17 


التعريف بمحتويات الشكل ١.-1١١‏ 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


هيز : العيدة عحزيك؛ قت تغيفقها فق كبس شفافيه اسيك 
مسح كيس العينة من الخارج بالكحول 
جنب السكن علي اللهب 
قطع كيس العينة بالسكين 
تعقيم الماصه بتعريضها للهب 
سحب العينة من الكيس بإستخدام الماصة 
فتح زحاحة الببتون ووتر حيث يكون الحجم 9 ملل 
وضع 1 ملل من العينة داخل زحاجة الببتون 
غلق الزحاحة والرج لضمان بحانس العينة مع الببتون ويكون التخفيف هنا 1/10 
وعند أذ 1ملل من زحاجة التخفيف 1/10 وإضافتها إلي زحاحة ببتون بما 9 ملل 
يكون التخفيف 1/100 وهكذا 
تعقيم ماصة أخري لسحب 1 ملل من زحاجة الببتون 
سحب 1 ملل من زجاجة الببتون 
يوضع 1ملل في كل طبق 
بحهيز البيئة حيث تتم إذابتها في ال غ8 7261 
تعقيم زحاجة الميديا من الخارج بالكحول وتعريض الغطاء للهب 
التعريف بمحتويات الشكل 5١١-١١‏ 
فتح زجاجة الميديا 
صب الميديا في الأطباق 20ملل لكل طبق 
الرج الرحوي لضمان توزيع الميديا بالطبق 
وضع الأطباق فوق بعضها وتترك حتي تتصلب الميديا 
وضع الأطباق في الحضان مقلوبة لتجنب سقوط بخار الماء المتكثف علي الطبق العلوي 
كما هو موضح بالشكل رقم 5 -/7 -/ 
علما بأن درحات الحرارة هي ( 26-32-55 ) حيث أن درحة 26 مناسبة للفطر الخميرة 


39-3 مناسية الكتريا . 


10 


11 


اليد 


١5-1١ 


للوصول للمفهرس اضغط على1201آ +011)» وتلوصول بأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


".-١١ الشكل‎ 


وحود بقايا الأغذية المتخلفة من عمليات التصنيع والتجهيز علي المعدات والأجهزة والمعدات 
المستخدمة في التصنيع الغذائي وعلي الأرضيات تعتبر مأوي جيد للكائنات الحية الدقيقة والحشرات 
والقوارض والتهاون في التخلص منها وإزالتها يؤدي لعواقب صحية وحيمة في الغذاء وخاصة عند 
وحود بقايا أغذية متخللة المعدات والآلات التي تلامس الغذاء مباشرة والتي تنقل ملوثاتها ومسببات 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


العدوى إلي الغذاء اليد الجاري تصنيعه » وتعتبر هذه الأوساخ نقطة تحكم حرحة .01111041 
0171 .00171101 ينبغي مراقبتها والتحكم فيها لإزالة التلوث الناشيء عنها . 
التنظيف :01:114171310© 
هو إزالة الأوساخ وبقايا الأغذية والأتربة والقاذورات المرئية وغير المرئية والميكروبات والأحياء 
الدقيقة من الأجهزة والآلات والمعدات والأرضيات ولمياه بمصانع الأغذية والألبان . 
الأوساخ : 110515 
وهي مواد توجد في المكان الغير مناسب سواء كانت أتربة وغبار أو بقايا مواد غذائية متخلفة 
علي الآلات أو منسكبة علي المعدات والأرضيات أو مواد دهنية علي الأسطح أو ترسبات معلنية 
وكيماوية داخل الأحهزة والأنابيب والسيور الناقلة للأغذية أو في لمياه المستخدمة في التصنيع 
وجميعها بيئة مناسبة لنمو الميكروبات . 
ويمكن الاستدلال علي مفهوم النظافة من خلال : 
١‏ - النظافة الطبيعية : 241215 .2115:5141 
يستدل عليها بغياب لأي آثار للمخلفات2 والفضلات الغريبة وتموات العفن المكونة لاريم 
ويستدل عليها بالحواس ( الرؤية -- اللمس - الشم ) 
-النظافة الكيماوية : 111:311©41.241+15© 
ويستدل عليها بغياب الكيماويات الغير مرغوبة ( رواسب معدنية وملحية -- بقايا مبيدات 
حشرية - بقايا مواد التنظيف والتطهير ) 
؟- النظافة الحيوية (البكتريولوجية ): 24115 81010610141 
يستدل عليها بغياب الملوثات الميكروبية من الأجهزة والمعدات المستخدمة في التصنيع الغذائي 
أو الإقلال من تواجدها بدرحة مقبولة . 
١-١ 2-5‏ طرق ومواد التنظيف : 
عملية التنظيف هي غياب القاذورات بكل أنواعها السابقة وتتم بطريقتين : 
١‏ - التنظيف الجاف : ©1.54170/1316© :11:5 
بإستخدام المواء الجاف المضغوط سواء كان دفع أو شفط ويتم بالمكانس اليدوية أو الكهربية مع 
استخدام أدوات النظافة الأحرى اليدوية . 


؟ - التنظيف الرطب : 11147712710 7711 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


بإستخدام الماء البارد أو الساحن مع إضافة المنظفات التي تسهل إتمام النظافة وهي أهم الطرق 
المستخدمة في مصانع ومنشات الأغذية . 
أما مواد التنظيف الشائعة الاستخدام فهي كما يلى :- 


- الصابون 2025 
- المنظفات 12+15 
- الإنزيمات 0715 
- مواد حامضية 15 

- مواد قلوية 11خ آم 


-٠١- ١١‏ االعوامل اطؤثره على ثقاءه الننظيى 
فيما يلى العوامل المؤثرة فى كفاءة التنظيف :- 
-١‏ طبيعة الأوساخ المراد إزالتها: 21811130 017 018 ملم 
(هواة كريوهيدراتية > مواد .ذهنية خيروتينية -أملاح معدنية ذائبة وغير ذائبة في الماء ) 
5- نوعية الماء المستخدم في التنظيف : 174711 017 47018آم 
خاي من الملوثات الميكروبيولوجية والكيميائية والروائح والطعوم الغريبة . 
*- نوع الأسطح المراد تنظيفها : 511116015 015 ام 
؛- نظام التنظيف :5551111 1118111110 0118411110 01 0115 مار 
١-٠. ١١‏ نظام التنظيف :)55 عستصموعءعكء 
وتقسم أنظمة التنظيف إلي : 
أ- التنظيف اليدوي : عسمتصوءك [هتاسهمدر 
خاصة في المعدات والأحهزة التي لا يوحد بما دورة مغلقة لتنظيف والشطف ومن أمثلتها 
- امحابس والأكواع في مواسير نقل السوائل 
- ماكينات استخخراج العصير من الفاكهة (عصارات ) 
- أدوات طهي وتقديم الوحبات في المطاعم . 
ب > التنظيف في نفس المكان (15© ) 17© شرآط 131 716آاله 0 
حيث تدور محاليل التنظيف والتطهير بالآلة في دورة مغلقة عدة مرات لتنظيفها دون 


زه 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ويتكون نظام التنظيف 012 من تانك يوضع فيه محاليل التنظيف والتطهير وتسحب بمضخات 
ووصلات بأجهزة تحكم لتدور المحاليل في دورات مغلقة ولقد تم تناول هذا الموضوع بالتفصيل فى 
الباب التاسع . 

مزايا هذا النظام : 

. توفير كمية الماء الساخن ومواد التنظيف والتطهير المستخدمة‎ -١ 

؟- تقليل العمالة اللازمة للتنظيف حيث يتم أوتوماتيكيا . 

- لا تلامس محاليل التنظيف القوية ( الأحماض والقلويات المركزة ) أيدي العمال كما في 
التنظيف اليدوي - فلا يسبب لهم أخطار صحية والتهابات جلد اليد 

؛- لا يحتاج إلي فك وتركيب قطع الالات ثما يوفر الوقت والجهد اللازم . 

ولوضع برنامج فعال للنظافة في مصانع الأغذية هناك بعض العوامل التي يجب مراعاتما : 

١-إحراء‏ حصر شامل لجميع الأحهزة وأماكن المصنع المختلفة التي يحب تنظيفها و احتياحات 
كل منها في النظافة . 

؟- عدد مرات النظافة التي تحري لكل آلة . 

*- الأماكن التي يتم التركيز عليها بدقة أكبر لإحراءات التنظيف . 

:- توفير عدد العمال المدربين لإحراء عمليات النظافة . 

ه- عملية توزيع الوقت لنظافة الأجهزة . 

*- توكيل هذه العمليات لفئات متخصصة من العاملين لقيام بحا لتحديد مسئولية أدائها . 

-١‏ الوضع في الاعتبار طبيعة الأوساخ السائدة والتي تختلف من مصنع لآخر باختلاف نوع 
النشاط التصنيعي . 

والجحدول ١١-هيبين‏ نموذج لخطة للنظافة موضوعة بمصنع امركر افك + 


ه١‎ 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 
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ه١‎ 


للوصول للفهرس اضغط على721 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ما 
ْ 7 كلور 
01 
صابوت :3 
ند اخري الا 
صودا كاوية 
504 تسخين :1 


ه١‎ 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


- مثال علي استخدام الجدول الدوري في إجراء التحضيرات المختلفة التي نحتاجها بمعمل 
الجودة 
تحضير محلول عيارية معينة من مادة صلبة : 

يمكن معرفة وزن المادة الصلبة المستخدمة في تحضير محلول بعيارية معينة بخلطه مع حجم معين من 
الماء المقطر من المعادلة التالية :- 

وزن المادة الصلبة - الحجم * العيارية * الوزن المكافئ 

فلتحضير 100 ملى لتر محلول هيدروكسيد صوديوم بعيارية 2 0.1 نقوم باذابة وزن معين من ملح 

هيدروكسيد الصوديوم 20011 في 100 ملى لتر من الماء المقطر ويمكن تعين الوزن من المعادلة 


علما بأن حجم المحلول هو 100 ملى لتر أى 100/1000 يساوى 0.1 لتر وعيارية ا محلول المطلوب 

0.1 
الوزن المكافىئ - الوزن الجزيئى / التكافؤ 
والوزن الحزيئى ليد روكسيد الصوديوم يساوى مجموع الأوزان الذرية لذراته أى 
الوزن الجزيئى - مجموع الأوزان لعناصر المركب 
كد 1 33116 405 

والتكافق عادة يساوى عدد مجموعات 8ن في القلويات و عدد ذرات الميدروحين 1] في الأحماض 
لذا فان تكافق هيدروكسيد الصوديوم - 1 لأن عدد مجموعات 088 الداخلة في تركيبه واحد. 

الوزن المكافئ لحيدروكسيد الصوديوم - 40/1 - 40 


وزك 212011 >-0.1 ؟ا 0.1 عيارية »ا 40 > 0.4 جم من 02011 
أمثلة لتعيين الوزن الحزيئى والوزن المكافئ لمركبات مختلفة مبينة بالجدول ١-7‏ عن طريق استخدام 


الوزن : مر المركب 
المكافىئ 
20.5 


رم 


: أه 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق ١‏ ( مواصفات مركزات ولب الفواكه في الأسواق المصرية) 
مواصعات لب / بوريه اطاتجو ء ولب / بوريه الجوافة » ومرثر لب / بوريه المشمش 


الحركة 2 درجات الحرارة لزوحة سد طبيعية خالي من الحركة 2 درجات الحرارة 
العادية البذور العادية 


ككس 0 + 0.996 80 + 0.500 80 + 2.5900 
اكز الكت 3 8-10 60 2 1 + 25 


0 


هاه 


للوصول للمهرس اضغط على5001 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


مواصعات لب / بوريه الحوخ ء ومرثر لب التفاغ ء و لب / بوريه العراولة بالبدو 


+ 0.896 2+ 2.1 + 0.896 
الأس الهيدروجينى 1511 2 + 3.6 ةد 2 + 3.4 
٠.‏ 20 غ3 1 + 13 20 غ3 1 + 65 20 غ3 1 + 8 


الأصفر والبرتقاللي 


قابل للتداول عند )20 قابل للتداول 2 حاويات 


درحة مئوية أو أقل مبردة عند ه درحة مكوية 


5ةأه 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


مواصفات معجون طماطم (8.© ) 81241 0112© 
ومواصفات ومعجون طماطم (11.8) >احمتطمجط8 1101 


الا اك 


ار لكي ' 2 -36 ) - (30-32) | (30-32) - (28-30) 


عه يركس ١.5‏ | فإن زان لآ تقل عن 0.] في موميد اللنقاء 
. و 3/5 لا تقل عن 2.1 في موسم الصيف . 
خالية من مذاق الطماطم الخضراء المر والروائح الغير مقبولة 


4 شهر عند 2000 درحة مئوية 
معبأ في أكياس أسبتك معقمة زنة 225 كجم داخل برميل 


كل أربعة براميل مغلفين باستريتش فيلم على بالتة حشبية 


للوصول للمهرس اضغط على500 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق ١‏ 
( ريسايبات مختلفة لمشروبات فواكه مختلفة) 


فيما يلى بيان بالمكونات الرئيسية في الريسيبات المختلفة مجموعة مشروبات : 
-١‏ مشروب اللمانحو : المانجو- مرك- سكر- وووع- سكوربيك- اديتا - بنزوات صوديوم - اناتو- كارمين- 
اسنس - ستريك- هيأة 
19- مشروب الحوافة : الجوافة-مركز -سكر - عروع- سكوربيك- اديتا- بنزوات صوديوم- كلودى-لاكتات 
كالسيوم-اسنس - ستري[لكت مياه 
ل مشروب البرتقال: برتقال-مركز -سكر -عرو-سكوربيك -اديتا- بنزوات صوديوم دايانيت املشن- اسنس - 
ستريك- مياه . 
+ - مشروب الأناناس: اناناس -مركز -سكر -عرتان - بنزوات صوديوم - كركم -عصفر -تيرميرك -اسنس -ستريك - ميأه. 
ه- مشروب التفاح :تفاح -مركز -سكر -سكوربيك- بنزوات صوديوم - كراميل-اسنس - ستريك- مياه. 
7- مشروب الكوكتيل : كوكتيل- مركزجوافة- مركزمشمش - مركزبرتقال- مركزمانجو - سكر - 20«ده - سكوربيك- 
اديتا- كارمين- اسنس - ستريك - مياه . 
2طن مشروب مانجو 
111 325 ماط 
عكا1 240 [ع5115 
ممع 1400 60م 
دمع 200 | 
مع 400 ع1طازمءنوم 
مدع 260 1013701آ 
ممع 220 مأأدمكم 
ممع 110 عمتمضتهةن0 


مدع 200 71706مع2 
ممع 1400 1/1 


كمية الستريك المضافة مم 2 / ممع1600 » تركيز لمركز14 »؛ التركيز الطصلوب14,2 »ع 


الحموضة المطلوبة19 » كمية المركز بالكيلو حرام 180 كجم/طن » كثافة المركز 1.1 . 


#2طن مشروب تفاج 
111 90 ماط 
يا 156 516 
جرع 200 | 


للوصول للمهرس اضغط على5200 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 100170 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ممع 400 ع1طامءوم 
مدع 200 غ1706جمع2 
ممع 225 إعمتدنهةن0 
ممع 1300 07028ة101] 
111 1700 وكا 


كمية الستريك المضافمه) 2 / ع1 5 » تركيز المكز 65 التركيز المطلوب13.1 » الحموضة 
المطلوبة30 » كمية المركز بالكجم «ما/ع601 » كثافة المركز 1.25 . 


2طن مشروب برتقال 

111 130 ماس 

50161 1030 

0 ح1ط50016م 

12796 00 

|] 200 

20 11000 

1][30 10م 

10107 0100 
1/1 1600 111 


تركيز المركز65 »التركيز المطلوب13.2 » الحموضة طبيعية 35 » كمية لمركز جمم/ع 801 2 
كنانة المركررق لاه ؛ 


دَطَن مشروب أناناس 


11 90 ماص 
عا 192 ودر 
ممع 400 ع1ط1مء5م 
مدع 200 0 
مدع 200 غ717706مع2 
ممع 1000 60م 
ممع 420 عع121007آ 
مرع 50 «طزمع 1م00 
11 1680 1/1 


كمية الستريك المضاف 3125/2608 » تركيز المركز 60 » التركيز المطلوب13.2 » الحموضة 
المطلوبة31 من كمية المركزمه]/ع601 » كثافة المركز1.3 . 


6ه 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


2طن مشروب جوافة 
1/11 400 مادط 
18 232 ورت 
صع 1400 60م 
سعد 400 ع161م250 
ممع 200 غ227136عم 
دمع 200 افك 
ممع 600 ككل 
مدع 100 111 
111 1265 انين 


كمية الستريك المضاف«0 2/ 2ع500 » تركيز المُكز0.7 » التركيز المطلوب13.2 2 
الحموضة المطلوبة 13 » كمية المركز «من/ع2501 » كثافة المركز 1.02 . 
2طن مشروب كوكتيل 


ملطماكويء1]1 27 
مآ جوافةع11 98 
م1١‏ #[مشمش1ع]11 96 


مانا طبرتقالء 11 33 


ع1 226 [1ع5115 
| 5 60م 
ممع 400 ع11مع5م 
مدع 200 ]| 
ممع 200 71726مع8 
مدع 500 ع121017آ1 
مدع 650 طعمتتهةن0 
ع1 1490 وكا 


كمية المركز بالكجم ع[ 30 مانحو» 100 كجم حوافة » 100 كجم مشمش » 40كجم 
برتقال» تركيز مركز المانحو14 , الجوافة/.0 » المشمش13 » برتقال656 » التركيز 
الطلوج مق ة] ع اللبوطية الظلوية 16... 


و'"اه 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق * 
( مواصفات عبوات مشروبات الفواكه المختلفة في الأسواق المصرية ) 


١-١ ٠ الجدول‎ 


الأس الهيدروجيني +40 أو 0.2 - 
: لب مانجو - سكر ‏ ب مشملا 
مادة رابطة 021 | مادة رابطة 02140 | مادة رابطة 0110 


طبيعي- بنزوات طبيعي- بنزوات 


صوديوم صوديوم 


يعبأ في عبوات زجاجية أو رقية سعة ,1جم250 كل أربعة وعشرون 
في كرتونة واحدة 


ه*١‎ 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


تابع الحدول ١-١‏ 


فراولة كوكتيل 
+13.0 أو 0.1 - +13.0 أو 0.1 - 
03-82 -0.2 
الأس الهيدروجيني +40 أو 0.2 - +40 أو 0.2 - 
المكونات لب فراولة - سكر - مادة رابطة | خليط فواكه - سكر - مادة 
0)- حمض ستريك - رابطة 0131 حمض ستريك - 


مكسبات طعم - لون طبيعي- مكسبات طعم - لون طبيعي- 


بنزوات صوديوم بنزوات صوديوم 
الكائنات الدقيقة خلى من أى خلى من أى تلف أو أى كائنات دقيقة ممرضة 


بئة يعبأ في عبوات زجاجية أو رقية سعة ,1مم:جم250 كل أربعة وعشرون 
في كرتونة واحدة 
سن واحدة م تاريخ الاكاج 
شهور التشغيل 


بالمصنع 


م 


ع 


0 


للوصول للمهرس اضغط على200 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق > 
( المواصفة العامة لعصائر ونكتار الفاكهة ) 


)5؟١١"/الكه١٠(‎  م.قف.م‎ 


عصير الفاكهة/ : 

عصير الفاكهة هو السائل غير المتخمر و القابل للتخمر المعد للاستهلاك المباشر و المتحصل عليه من 
الجزء الصالح للاكل من الفاكهة السليمة و ذات درحة النمو المناسبة من ثمار الفاكهة الطازحة أو من 
الفاكهة التي حفظت فى حالة جيدة بوسيلة مناسبة بما فى ذلك معاملة سطحها بعد الحصاد طبقا 

للتشريعات الواردة بدستور الأغذية . 

يمكن تصنيع بعض العصائر مع النواة والبذور و القشور التي عادة لا تتواحد في العصير و لكن يمكن قبول 
وحود بعض الاجزاء من هذه المكونات التي لا يمكن إزالتها بواسطة ممارسات التصنيع الجيدة. 

بحضر العصير عن طريق معاملات مناسبة تحافظ على الخصائص الطبيعية والكيميائية والحسية والغذائية 
لعصائر الفاكهة التي حضرت منها يمكن أن يكون العصير معكرا أو رائتها آما يمكن إعادة إضافة المرآبات 
العطرية ومركبات النكهة المتطايرة إلى العصير بشرط أن يتم الحصول عليها بوسيلة طبيعية مناسبة وان تكون 
جيعها متحصل عليها من نفس نوع الفاكهة) يسمح باستخدام الاروما والنكهة لاسترجاع نفس مستوى 
هذه المكونات إلى المستوى المعتاد في نفس نوع الفاكهة يمكن إضافة اللب والخلايا المتحصل عليها 
بوسيلة طبيعية مناسبة و من نفس نوع الفاكهة إلى العصير ) .بالنسبة لثمار الموالح فان اللب أو الخلايا هي 
الأكياس العصيرية المتحصل عليها من الاندوكارب. 

العصير المفرد (اععصة) : هو العصير المتحصل علية من نوع واحد من الفاكهة . 

(العصير المخلوط ) الكوكتيل ( هو المتحصل علية من خلط اثنين أو أكثر من عصائر أوعصائر وبيورية 
أنواع مختلفة من الفاكهة. 

صور عصائر الفاكهة المختلفة المتوفرة في الأسواق : 

عصير فاكهة : يتحصل علية مباشرة من الفاكهة بعمليات إستخلاص ميكانيكية» أو بإسترجاع عصير 
الفاكهة المركز بإضافة الماء الصالح للشرب المطابق للمواصفة القياسية المصرية الخاصة به ٠‏ 

عصير فاكهه مركز : وهو عصير فاكهة عادي فيما عدا أنه تم إزالة جزء من الماء الموجحود بالعصير وذلك 

بوسيلة طبيعية بشرط أن تكون كمية الماء المزال تكفى لزيادة درحة بركس العصير بمقدار ٠ه‏ / على الأقل 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


أعلى من درجة بركس العصير المسترجع من نفس الفاكهة والمذكور في الحدول رقم ( ١‏ ) الخاص بالحد 
الادنى لدرحة البركس للعصائر وبيوريه العصائر المسترحع . 

وعند إنتاج العصائر التي سيتم تركيزها يتم استخدام معاملات مناسبة كما يمكن أن تشتمل المعامللات 
عملية انتشار ذاق لخلايا اللب أو لب الفاكهة باستخدام الماء بشرط أن يتم إضافة المواد الصلبة الذائبة 
المستخلصة من الفاكهة إلى العصير الابتدائي على خط الإنتاج قبل التركيز ٠‏ 

و يمكن إعادة إضافة المواد العطرية ومكونات النكهة المتطايرة إلى العصير المركز ويمكن إضافة اللب والخلايا 
المتحصل عليها بوسيلة طبيعية مناسبة و من نفس نوع الفاكهة إلى العصير . 

وبالنسبة لثمار الموالح فان اللب أو الخلايا هي الأكياس العصيرية المتحصل عليها من الاندوكارب . 
“'-عصير الفاكهة المستخلص بالماء : 

عصير الفاكهة المستخلص بالماء هو المنتج المتحصل عليه عن طريق الانتشار باستخدام الماء لأي من 
الفاكهة اللبية الكاملة والتي لا يمكن استخلاص عصيرها بوسيلة طبيعية مناسبة. 

4 - بيوريه الفاكهة المستخدم في تصنيع عصائر الفاكهة والنكتار: 

د -بيوريه الفاكهة المركز المستخدم فى تصنيع عصائر الفاكهة والنكتار: 

5-نكتار الفاكهة: 

نكتار الفاكهة هو المنتج غير المتخمر ولكن قابل للتخمر التحصل عليه عن طريق اضافة الماء مع اوبدون 
اضافة السكريات المعرفة او المحليات المضافة طبقا للتشريعات الصادرة فى هذا الشأن ويمكن اضافة المواد 
العطرية و مكونات النكهة المتطايرة و اللب و الأكياس العصيرية للموالح الى نكتار الفاكهة بشرط ان تكون 
جميعها مستعادة من نفس نوع الفاكهة و ان يكون قد تم الحصول عليها بوسيلة طبيعية. 


:+ *ه 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


) ١ الجدول‎ ١ 
الحد الأدنى لدرجة البريكس للعصائر وبيوريه العصائر المعاد استرجاعها‎ 


ه ”ده 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


( الجدول ؟ ) 
الحد الأدنى للعصير أو البوريه في نكتار الافكهة ( حجم/حجم) 


5ه 


للوصول للمّهرس اضغط على1701 +011)) وثلوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق ه 


(المواصفة المصرية للمشروبات المحلاة غير الغازية) 
(مقم:5١5١-آالهة١٠١5).‏ 
الكودكس الخاص بنكتار الفواكه 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,1[0] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق ” 
(المواصفة المصرية للمشروبات المحلاة غير الغازية) 


)6.ةهرلا-ل5.١0؟:مقم(‎ 


مشروبات الفاكهة : منتج نحصل عليه من خلط نكتار الفاكهة بنسبة لا تقل عن 1096 من المحلول 
السكري ومكسبات الطعم والرائحة واللون الطبيعي من المسموح به غذائيًا . 
من الاشتراطات الأساسية : 
-١‏ يكون المنتج حاليًا من الشوائب والمواد الغريبة . 
؟- لا تزيد فترة الصلاحية على ما ورد بالمواصفة القياسية رقم 5١505‏ . 
“- تكون المواد المضافة طبقًا للتشريعات الصادرة في هذا الشأن . 
- لا تقل نسبة نكتار الفاكهة عن 1090 . 
ه- لا تزيد نسبة المواد الصلبة الكلية الذائبة بالمنتج عن 896 
من المعايير الوصفية 
-١‏ القوام متجانس وألا يحدث انفصال أو ترسب للمنتج . 
-١‏ الون مميرًا لنوع المشروب وخاليًا من أي تغيرات غير مرغوبة . 
-'٠‏ يجوز إضافة محسنات القوام المسموح كما صحًا . 
:- يجوز إضافة حمض الأسكوربيك كمادة مانعة للأكسدة وفي استخدامه لتدعيم المشروبات 
كفيتامين (ج) لا تقل نسبته عن 100 محم /كجم . 
ه- المادة السكرية المستخدمة من أحد السكريات الطبيعية أو خليط منها . 
5- المشروبات خالية من الأحماض المعدنية والمحليات الصناعية . 
/ا- مكسبات الطعم والرائحة المستخدمة في مشروب الفاكهة من النوع الطبيعي أو المماثل للطبيعي 
وتكون مواد التلوين من الألوان المسموح بما صحيا . 
- نسبة الحموضة الكلية في حدود 14 محسوبة كمحض ستريك مائي . 
4- عادة يتكون أي نكتار من المكونات التالية : 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


لب » محلول سكري بركس 6890 » ماء » مواد رابطة ( مثل بكتين أو 0210 ...) » فليفور ( 
للحصول على المذاق والرائحة المطلوبة) » ألوان طبيعية ( مثل البيتاكاروتين ) » حمض ستريك 
للوصول بالحموضة للقيمة المطلوبة ( وهذا لأغراض حفظ النكتار) . 
ويتم تحديد الريسايب المستخدم من قبل مدير الجودة الذي يصل إلى الريسايب الذي يعطى المذاق 
والشكل المطلوب والمميز . 

الحموضة وحمض الستريك ( ملح الليمون )(5330) ) 


و عه 


للوصول للمهرس اضغط على5020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق ١‏ 
(تقضير محلول عيارى من محلول ستركيز معيل ) 


عادة يتم شراء الأحماض في صورة محاليل بتركيزات معينة ومن هذه امحاليل يمكن تحضير محاليل 
عيارية وذلك بأحذ حجم معين من المحلول ذات التركيز المعلوم مع حجم معين من الماء المقطر مع 
الاامطايادة ىن لاوما كه المنونة عل ١ل‏ يحايحة رن كناقة و2 كر الول . 

عيار ية المحلول - الكمية بالمكافئ / الحجم باللتر 
عيارية المحلول > (الوزن بالجرام / الوزن المكافئ) / الحجم باللتر 
ويمكن كتابة هذه المعادلة بصورة أخرى كما يلي :- 
عيارية المحلول المشترى - (كنافته جم / لتر > التركيز ) / الوزن المكافئ 

مثال :- إذا كان تركيز حامض الطيدروكلوريك 6 31.5 وكثافته 1.16 حم / ملى لتر أوجد عيارية 

الحامض ثم أوحد حجم المحلول المشترى اللازم خلطه مع لتر ماء مقطر للحصول على عيارية 0.121. 
عيارية المحلول المشترى - (كنافته جم / لتر » التركيز ) / الوزن المكافئ 

الكثافة - 1.16 حم / ملى لتر ا 1000 ملى لتر / لتر - 1160حم / لتر 

التركيز > 315 / 100 > 0.315 

الوزن المكافج سن ديول تا ساون 36:5 

عيارية الحامض - 1160 <ا 0.315 / 36.5 - 10.02 

ويمكن تغيير عيارية ا محلول بخلط حجم معين منه مع حجم معين من لماء المقطر من خلال 
المعادلة التالية 

حجم المحلول المطلوب بعيارية محددة «< عيارية المحلول المطلوبة - حجم المحلول 
لحري سيره حر اتسين ار 

0 ملي لتر »ا 0.1 - حجم امحلول المتوفر بعيارية محددة ا 10.2 

حجم المحلول المتوفر بعيارية محددة - 0.1 1000 / 2 - 9.98 ملى لتر 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


أي إننا نحتاج لخلط 8و9 ملي لتر (1000 ملي لتر ) من محلول حمض الميدروكلوريك .161 ذات 
1 .والشكل الموجحود ف الصفحة التالية يبين الجدول الدوري الحديث المستخدم في ذلك . 
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وزن المركز بالكيلو لكل طن من | 
إغا ملم ببريكس العصير والجريي المطلوب 
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للوصول للفهرس اضغط على1701 +001)» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


للوصول للمفهرس اضغط على1201آ +011)» وتلوصول بأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب فضي المُهرس» وبواسطي 100770 ع238 ,1[0] ع238 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمّحات. 


مغال :- إذا كان بريكس عصير الطماطم 4 والمطلوب تركيز الطماطم وصولا إلى بريكس 36 
فما هو كمية المركز المنتجة من كل طن عصيرء ومن الحدول يتبين لنا أن كمية المركز المنتجة من كل 
طن عصير بركسه 4 وصولا لبريكس 36 هو ع1111 ويكون وزن الماء المتبخر هو الباقي من الطن أي 
ع1 . 
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للوصول للمهرس اضغط على500 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق 5 
تعريفات هامة في الجودة '' 


منذ بداية الثمانينات انتشرت كلمة " جودة " كأحد المصطلحات الدارحة فى لغتنا اليومية 
واستخدمت بكثرة فى الإعلانات لجذب العملاء إلى سلعة ما . ويتوقع المستهلك دائما الجودة فى 
الغذاء الذى يشتريه كأن يكون مرتفع القيمة الغذائية مع ضمان السلامة الصحية وعدم الغش . 
ولذلك شهدت عملية التصنيع فى جميع انحاء العالم ثورة حقيقية . هذه الثورة كان محورها اقتناع رجحال 
الصناعة أن " إرضاء المستهلك " هو العامل الأهم لبقاء الشركة وأن المحافظة على المستهلك هي 
مفتاح إعادة فرص المبيعات . وف ظل تحول السوق إلى سوق المنافسة الحرة سواء داخل البلد أو بين 
الدول فإن الشركات تعمل باجتهاد لتحسين جودة المنتتجات وجودة عمليات التصنيع مع محاولة الحد 
من تكاليف الإنتاج » وكل هذا يقع ف إطار إرضاء المستهلك باستمرار وى أي وقت. 
وقد تطور مفهوم ' مراقبة الحودة ' ولم يعد الاهتمام منصبا على جودة المنتج النهائي فقط بل اتسع 
ليشمل الحودة منذ بداية الإنتاج والتصنيع والتداول . وحديثا ظهر مفهوم ' مراقبة الحودة الشاملة " 
والتي تتبعها إدارات المصانع بأن يشارك فيها العديد من وحدات المصنع ابتداء من التسويق والتصميم 
والبحوث والانتاج والمشتريات ومعمل التحليل ثم الرجوع مرة اخرى إلى آراء المستهلكين 0-0 
وهكذا. 
وقد استارت يعطن الشركات " الحودة الشايلة " كطريق:لعحسيق. اللودة كما أن البعطن الآخخر مق 
الشركات اتحه الى تببى " نظم الحودة الحديثة " أو مواصفات الحودة الدولية مثل سلسلة الأيزو 
٠‏ أو ممارسة التصنيع الحيد أو الرقابة بتحليل مصادر الخطر عند النقاط الحرحة أو نظام إدارة 
سلامة الغذاء 22000-2005 180 او حتى العمل تحت مظلة محلية والحصول على " علامة 
الجودة. " وسواء اختارت هذه الشركات أي من هذه الطرق لتحسين الجودة فإنه لا يمكن تجاهل أن 
تحسين الحودة باستمرار عملية ليست سهلة بل تحتاج إلى جهود كبيرة فى كفاحها من أجل المنافسة 
على ركاه رغيات السعيلاك: والافظة على 111 العمياة 

وخلال هذا التطور حددت صفات الحودة التى يجب قياسها ف المنتج الغذائي النهائي » وكانت 


59 إعداد المهندس محمود عوض استشاري نظم الجودة 


ه ”سه 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


هذه الصفات والخواص تقدر على أساس الإحساس الشخصي للإنسان ثم ظهرت بعد ذلك 
الأحهزة القياسية لتقدير جودة المادة الغذائية ومكوناتما وكذلك إجراء التحاليل البكتريولوجى وكذلك 
استخدمت مراقبة الحودة اللإحصائية لتوضيح وتفسير النتائج. 

ونظرا للاهتمام العالمى فى الآونة الأخيرة بمفهوم إدارة الحودة الشاملة (/1601 )وارتفاع عدد 
الشركات والمؤسسات على اخحتلاف مجحالات عملها التى تسعى إلى تطبيق نظم الجودة الحديثة كما 
أصبح تعبير 1002/1,01/1,1509000 من التعبيرات الشائعة الى تعبر عن توجه عالمى يسيطر 
الآن على فكر إدارات الشركات المختلفة ومنها الشركات العاملة فى محال الأغذية والألبان. 

مفاهيم الجودة :0121107 01 ددم نانسقلءج1 
لقد ذكر 111181 عام ١977‏ ثلاثة عشر تعريفا لكلمة الحودة إلا أن هناك بعضا منها يعتبر أكثر 
صلة با موضوع مثل: 

: الجودة المطلوبة من السوق 0121105 12م أع7121:12‎ - ١ 
وهى مقدار ماتحققة سلعة معينة من رغبات مجموعة معينة من المستهلكين . ولذلك يختلف الحكم‎ 
على جودة سلعة معينة من سوق لآخر تبعا لاختلاف الأذواق والعادات الغذائية من منطقة لأخرى.‎ 


5 جودة تصميم السلعة جرع زوع0 01 2001217 
وهى مقدار ما يمكن أن تناله رتبة معينة من سلعة من رضاء الناس عامة. 
ات جودة التطابقع011101111211© 01 0012117 
وهى عبارة عن مدى مطابقة السلعة لمواصفات سبق محديدها فإذا ما كانت حودة التصميم بحالة 
مناسبة والسلعم مطابقة للمواصفات فإن الحودة نفسها تكون ‏ مضمونة. 
والجودة طبقا لتعريف هيئة الأيزو" هى مجموعة متكاملة من خواص منتج أو خدمة تؤدى إلى سد 
احتياجات محددة . 

- جودة الغذاء 

هى محصلة مجموعة من الخواص الى يمكن بما تحديد مدى قابلية هذا الناتج لدى المستهلك ". " 
أو هي تحقيق أقصى رغبات المستهلك ف المنتج الغذائي. "وقد عرف ( 1571858 300 ]1 ) 
عام ١97٠١‏ جودة الغذاء بأتما عبارة عن "مجموعة من الخواص يمكن بما تفريق منتج عن آخر ولا 
أهمية فى تحديد مدى قابلية هذا الناتج لذى. اللشارى”" وعلى ذلك ترحجع الودة إلى مجموعة من 
الخواص والصفات التى تعزى إلى مكونات الغذاء فى مجموعة على أن تكون كل صفة على انفراد 


مه 


للوصول للفهرس اضغط على7701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ذات جودة عالية وعادة تحدد جودة المادة الغذائية حسب أقل المكونات الفردية جودة » فإذا كانت 
مثلا كل خواص وصفات المادة الغذائية فى حالة ممتازة وتحصل على تقدير ( ممتاز) إلا أحدى 
المكونات أو الصفات قد حصلت على تقدير ( رديء) فإن المادة تكون فى حالة دون المستوى من 
الجودة ويطلق عليها . 5112-5131012310 . 

وعلى ذلك فتعرف الجودة فى كثير من الأحيان بأتما درحة من الامتياز أو هى المواصفة أو مجموعة 
المواصفات التى يجب أن توحد بالمادة وتفى بالحدود أو المواصفات القياسية الموضوعة لما . ومن 
إعتبار أن مستوى الحودة للمادة يكون عادة هو متوسط الحودة المطلوبة فى السوق وليس من 
الضرورى أن تحقق أعلى مستوى من الحودة بصرف النظر عن تكاليف إنتاجها. 
مراقبة الجودة 0201© 01012117 
هى المحافظة على الجحودة فى مستوى قبولها لدى المستهلك » ويلاحظ أن التعريف الأخير يختص فقط 
بالمادة الغذائية النهائية ( الناتج النهائى ) ولذلك استحدث مصطالح المراقبة الشاملة على 
الجودة60111101 011311177 10131 ليشير إلى مراقبة ( المواد الخام والخامات - العمال - الماكينات - 
الإدارة الفنية مثل النقل والتخخزين والتسويق وخلافة). وتشمل مراقبة الحودة الأنشطه المرتبطة كما يلى 
- المواضفات 
- تصميم المنتج أو الخدمة لمقابلة المواصفات. 
- إنتاج المنتج لمقابلة المعنى الكامل للمواصفات 
- لتحديد مدى مطابقة المواصفات 
- مراجعة الإستخدام لتوفير معلومات لمراجعة المواصفات. 
ونحد أن إستغلال هذة الأنشطة يوفر أفضل منتج أو خدمة للعميل بأقل تكلفة على أن يستمر 
الهحدف لتحسين الحودة. 
التطور التاريبخي للجودة 
يمكن تقسيم المراحل المختلفة التى مرت بما الحودة إلى أربعة مراحل: 
-١‏ مرحلة التفتيش أو الفحص )١9707--19٠.6٠.0 ١‏ حيث اهتمت بإكتشاف الأحطاء فى المنتج 
دون السعى لمنع حدوث الأخطاء. 
؟- مرحلة مراقبة الجودة ( 19517 -- ١450‏ ) وتمدف إلى منع وتقليل نسب المعيب فى المنتجات 
بإستخدام الطرق الإحصائية 
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9- مرحلة تأكيد الحودة ( ١19/٠0 19٠08‏ ) وقد ركزت على منع حدوث الأخطاء أثناء التصنيع 
5 - مرحلة إدارة الجودة الشاملة ( ١9/٠6‏ - حتى الآن ) حيث أدت إلى جذرى فى مفهوم جودة 
الناتج لتصبح أداة للإدارة بدلا من إدارة للرقابة وتشمل وضع تخطيط إستراتيجى للمشروع يضمن 
حشد كافة الجودة لتحقيق أهداف محددة فى ضوء رغبات وتوقعات العملاء مع إحداث تحسين 
مستمر فى إدارة المشروع من خلال مشاركة جميع العاملين على كافة المستويات. 

سياسة الجودة :0117م 011211057 

هى الشروط والتوجيهات التى تحددها المنشأة أو المؤسسة فى محال الحودة والمعدة سابقا بواسطة 
الإدارة العليا 

ونظرا لأن سياسة الحودة تعتبر من أهم الموضوعات فى نظم الحودة الحديئة حيث يحتاج نظام 150 
0 إل سياسة الإدارة عن الحودة بمستند رمى مع تأكيد وضوح هذه السياسة لكل المختصين 
وعند تعريف سياسة الحودة فإنه يحب على الإدارة النص صراحة أن من ضمن الأهداف الأساسية 
للمشروع هو الإرضاء الكامل لعملائها . وتحقيق سياسة الحودة لايتم عن طريق أوامر أو توجيهات 
من الإدارة العليا ولكن يجب على الإدارة العمل على بناء الجودة بمجهود تعاوى حيث من الضرورى 
وضع سياسة الحودة بالمشاركة مع كل المختصين مع الأخذ فى الاعتبار النواحى التكنولوجية وإتحاهات 
الأسواق واهداف الإدارة على المدى الطويل. 

إدارة الجودة ]1221128612211 :01121107) 

"هى المهام الشاملة لإدارة المؤسسة لتحديد وتنفيذ سياسة الحودة. " 

إدارة الجودة الشاملة(1'0011) )1112112511112 01121197 10131 : 

هى إتحاه المؤسسة نحو إدارة الجودة بالتحسين المستمر للجودة وأحيانا يطلق عليها الرقابة الشاملة 
على الجودة وهى المفهوم الحديث لرقابة الجودة وهو يشير إلى مراقبة جودة الغذاء إبتادء من التخطيط 
للجودة - جودة التصميم - جودة الماود الخام والخامات - العمال - الماكينات - الإدارة - النقل 
-التخزين -- التسويق -- خدمة مابعد البيع -- وخحلافة . 

أى أن إدارة الجودة الشاملة تتطلب تدافر كل الجهود والوسائل لإرضاء رغبات المستهلك مع الحد من 
تكاليف الإنتاج بقدر الأمكان على ألا يخل ذلك بالقدرة التنافسية للمنتج . وتعرف 1001/1 بأنما " 
تطبيق مفاهيم الجودة فى كل بحالات العمل بالشركة وعلى كل المستويات." وعلى ذلك تقع مسؤلية 
الإدارة الشاملة للجودة على عاتق كل رئيس مسئول فى المؤسسة من أعلى مستوى إلى أدناه كل فى 
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بحال تخصصه » حيث أن إدارة التسويق مسئولة عن تحقيق رغبات المستهلك وإدارة التصميم مسئولة 
عن تحديد المواصفات المطلوبة وإدارة المشتريات مسئولة عن شراء الخامات بمواصفات جيدة وإدارة 
الإنتاج مسئولة عن العمليات التصنيعية ومعامل الفحص والتحليل مسئولة عن إجراء الأختبارات 
والفحص وإدارة سابك مسكولة عن توصيل المنتجات والتعدف على مللاحظات العملاء, 
توكيد الجودة ع455111:211 20112117 : 
هى جميع الإحرات المخططة والمنطقية اللازمة لتوفير الثقة المناسبة للمنتج لتلبية إحتياجات محددة 
وضعل 
١-تقويم‏ مستمر للكفاءة والفاعلية. 
8- تغذية عكسية . 
مجلس الجودة 01211 01012115 : 
لإحكام الرقابة على جميع المهام التى لما علاقة بالجودة فإن المدير التنفيذى يحتاج ال ميكانيكية فق 
العمل تتمثل فى إنشاء مجلس الحودة الذى يتكون عادة من رؤساء تنفيذيين ومسؤلين عن مهام 
١-تحديد‏ واحبات تحسين الحودة وتحديد مستويات الحودة للمنتجات مقارنة بالأفضل فى السوق. 
؟ -إتخاذ الإحراءات المناسبة فيما يتعلق بشكاوى العملاء. 
عب تحديد السلطة للمشروعات الختلفة .وتحارب الأحاث والتطوير. 
- إتخاذ إجراءات المتابعة. 
8 - القدرييي والتحفيز وفاشراك العاملين 0 الشعور بالجودة. 
طرق فياس جودة الغذاء 
تقاس جودة المنتجات الغذائية لمعرفة مدى مطابقتها للمواصفات السابق وضعها أو المواصفات 
القانونية بإتباع طرق تأتى إلى قسم مراقبة الجودة من جحهات أخرى سواء من قسم البحوث أو المراجع 
المنشورة للهيئات العملية أو الصناعية وهناك نوعان من طرق قياس جودة الأغذية: 
طرق شخصية 12©)1005 1ع 11[6ك 
وهى طرق تعتمد على التقييم الحسى 6550177وللمنتجات الغذائية بإستخدام الإنسان لحواسه ( 
رؤية - شم - تذوق - لمس - سمع) .التقييم الحسى وسيلة هامة فى حل المشاكل المتعلقة بمدى 
تقبل الغذاء كما اتحا مفيدة فى نتحسين وتطوير جودة السلعة وقابليتها للحفظ » كذلك فى إستحداث 


ردت 


للوصول للمهرس اضغط على72020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطي 1001770 عع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


سلع حديدة وفى أبحاث التسويق . ولكن يعيبها ان حواس الإنسان لما حدود معينة - كما يدخحل 
العامل الشخصى فى الحكم ولذلك تقرن عادة بالطرق والتحليلات الإحصائية. 

طرق غير شخصية12©)]1005 ©35اء © [0 : 

وهذه تعتمد على إستعمال والأجهزه فى قياس الخواص سواء كانت خواص طبيعية أو كيميائية أو 
ميكروبيولوجية . والنتائج المتحصل عليها من مثل هذه الإختبارات تبين مايلى: 

١-نسب‏ ونوع مكونات الغذاء الداحلة فى تركيبة. 
؟- القيمة الغذائية. 
9“- مدى سلامة الغذاء صحيا. 
- تميز هذه الطرق بعدم التحيز -- ويمكن تكرارها للتأكد من النتيجة. 

خواص جودة المادة الغذائية: 
قسم 1966 131161 الحودة الكلية للغذاء إلى ثلاث فئات رئيسية: 
-١‏ الجودة الكمية ©11]6500121201]8)15 21011 
وهى الصفات التى يهتم بما الصانع -- مثل كمية السلعة التى تنتج من كمية معينة من المادة الأولية . 
كما توبحد صفاتك كمية احرف يهتم كما كل من الصانع والمستهلك مثل النسبة مابين محتويات الغذاء 
من العناصر ذات القيمة إلى العناصر الرخيصة وأحيانا يمكن تقدير هذه النسبة على وحه التقريب عن 
طريق الطرق الحسية. 
؟- عناصر الجودة الخفية 5ع]11 26011 1110062 : 

وهى الصفات المختفية التى لا يمكن للمستهلك أن يقدرها بالضبط عن طريق حواسه هى مثل : 
القيمة الغذائية للمادة مثل محتواها من فيتامين (ج) والمواد المضافة غير الضارة على سبيل الغش» 
ووحود بعض المواد السامة مثل بقايا المبيدات. 

“9 الجودة الحسية 20111116 561150197 : 

وهى الصفات التى ترشد المستهلك عند إختباره لغذائه وهى نفس الصفات التى يهتم يما صانع 
ويقوم بقياسها لإستطلاع تفضيل المستهلك 7161016166 0015111161)بغرض إنتاج غذاء مقبول 
بأقل التكاليف. 

كذلك تستخدم الخواص الحسية عند تحديد مدى تمائل الغذاء مع المواصفات القياسية القانونية 
وأيضا لتحديد رتبة الغذاء وتحديد مدى تقبل الغذاء وقابليته للهضم بتقدير خواصه الحسية . وعلى 
أيه حال فإن تقييم الخواص الحسية يتأثر بمدى التفضيل الشخصى الذى يتأثر بعدة عوامل تتراوح 
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مابين المزاج الشخصى و«الأهواء إلى المستوى الأجتماعى و«الثقافة العامة والعقائد الدينية والعوامل 
النفسية والإختلاف ف المناخ والحالة الصحية للشخص ووفرة الغذاء ولتقليل تأثير مثل هذه العوامل 
فقد تم وضع عة طرق مختلفة للتقييم الحسى مثل إستخلاص النتيجة بالطرق الإحصائية 
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البان الأول |[ |[ | [| 000000000010 1 0[ [ [ز ذ 0 
التركيب الكيميائي والقيم الغذائية للعصائر ا يه و و و ل و مد ا يه و 1 
اح عصائر ولبب الفاكوقى كرايف الفاكية 110711111 
١-١-١‏ المعلومات التي تكتب على بطاقة عبوة العصير . ا 0 
5-١‏ التركيب الكيماوي والقيم الغذائية لعصائر الطماطم والفاكهة 111 1 00000010111 
5-١‏ المواد الكربوهيدراتية 5وع]212013/01:8 © 0 
١-7-١‏ السكريات 5115315 ه3*365*#*73737373ج2ج2ج3932ُ9ُُْخْخخ:م:م: 0 
١‏ - 58-8 السكريات العديدة 2015:526611211065 1 
١-”م-#ب‏ البكتين 1ناعع72 ا ا ااا ااا اا ااا اد 0 
5-5-١‏ الهيميسيليلوز 116120161111056 ا ا ا و ل 
١-*-ه‏ مشتقات السكريات 10119801165 511521 ا 0101 1 1000000 
١‏ -: الأحماض العضوية 46105 عتصهع12© ا 
١‏ -ه الفيتامينات 2١71131111115‏ ا ا ا 0 
5-١‏ المركبات النيتروجينية 0117120111105© 86110115 1/1110 ا 1# 
١-5-١‏ الاحماض الأمينية الحرة 2105 0 تطخ عع] 000 
5-5-١‏ الأنزعات 1121711115 : ا م ا ل ا 
الباب الثاني ا ا و ل و ا ل 51 
مكونات مصانع المركزات 000000 !++1+:+>1+>+>7+4+|*+ظ|ظ<|!|!]1|[| 1[ | [ |[ 007 
؟ ١-‏ مقدمة لما و ا ا 0 
7-١‏ مخططات تدفق مصانع المركزات 0000 
5-5 مكونات خطوط المركزات 0 
١-3-1‏ الناقل هيدروليكى 002576301 1131101811116 ا ا 0000 
5-7-١‏ الغسيل والفرز 5011128 410 777352125 1 
؟-7-17 مأكينة الغسيل بالفرش 1/1311 28 1[طاكة17ا 8115108 1 0 
4-7-5 مكبس تكسير الثمار الطرية ووع21 56163157 0021112110115©) 011 00 
؟!-م-ه الناقل رأسى 0025763001 17101631 0 
5-79-١‏ فاصل البذرة ( 1ع002]وعء10) 5160260 1 
5-١‏ -/اوحدة فصل اللب عن البذرة (2][121015 5101/1 ) 1ط[ لاططن[] ا ل 1 


عه 


للوصول للمهرس اضغط على2020 +001» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 ع228 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


؟--/,/ مأكينة تكسير الفواكه :1/1111(1130118601 "مم8 ) 000 
89-7 وحدة التثبيط الحرارللانزيعات 214001117117 81812416 1101 0 
١ ١-8-9‏ الكسر البارد للفاكهة بالمبادل الحراي الأنبوبي (328615ع:1 )11624 1ة1ناطنا'1' )كلدع0010-81 .. ؛ ؛ 
١١-5‏ وحدات فصل البذور الناعمة والقشور بالطرد المركزى (المصافي) ل 
5 11110 062111111531 10112160 0 
5-7-5 ١وحدة‏ نزع الاأكسجين 2]01ع106261 5 
؟ -5 تركيز عصائر ولب الفاكهة 101065[ ]1101 001 20102 1أمعع مم0 م 
5-9 مأكينة البسترة ذات المواسير و2166 )1171 +0011 101 تلع 1 تناع ]كه 1 1ناطن "1" ةز زد 010000003 
؟-5 مأكينات التعبئة فى الأكياس المعقمة 17111615 ع1]مء5م يي ا 000 
؟-7 مأكينات استخلاص الزيوت من البرتقال والليمون ل م 0 
؟-/ عناصر متفرقة في حطوط الإنتاج رةه 
9-١‏ مضخة التفريغ ا ا اا ا 11 0 
؟-١٠‏ أبراج التبريد 10777181125 00011170 ا ا ل ل 0 
؟-١١‏ الشيلرع1111.1.1:1© ممم ع ممم ممم م ممم مم مم ع ممم مم ممع ممم مم ممم ع ممم ممم ع عع ملل ها 
؟ ١5-‏ الغلاية 180011116 ا ا ااا اا 0 
١-5‏ ضواغط المواء 01/2125550195© اذ[ 0101010111 
١ 4-١‏ المولدات العاملة بماكينات الديزل 61571111470125 © 0000000 
الباب الثالث 0000087 0 3000ت-ج-ج-ج-ج-ت--ج010201 0 د-000000010121-1-1-1-1 00 
الأنظمة المختلفة لتركيز العصائر 1011 001 
١ - 7‏ مقدمة و مو و ع ل 4/ 
5-1 التركيز بالتجميد 16621125 517 1211211011 0126© م 
«-8 التركيز بالأسموزية العكسية 026601180100»© 051015 156ء ع1 ل 
8-7 التركيز بالمبخرات اا ا 
١-4-5‏ أنواع المبخرات المستخدمة 0 
-53-5 المبخرات الدفعية 1853013601:5 0م101 5ب 000010111101111 
4-1 -امبخرات الفيلم الساقط 149320126015 1112 عمتللة'1 110 1[ 00 
4-4-1 مبخرات الفيلم الصاعد 1192201314015 11122 15128ك؟]1 ا 1 
4-1 -ه المبخرات اللوحية01:206015م18572 2136 0 
5-5-7 مبخرات التدفق الدوار 012]01:5م772© 01110112366 2-0-9 
+«-4 7 مبخخرات الكريات المتدفقة 012601:5م1773 80 1111015160 و ا 
4-1 -/م, المبخرات المزودة بآلة التحريك107270126015 51111 0 
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+ خحفض استهلاك الطاقة فى المبخرات 12230 
ع١‏ استخدام نظام المراحل المتعددة فى التبخير مدع م ع لق الم لق ل م ف ل لق ل ل لئاق ع ل ل ل ل ال يا ل ل ل ل م وي 1 1 
١ ->-«+‏ إعادة ضغط البخار حراريا وميكانيكيا في صناعة الأغذية. 00 
12011517 1000 101 قلطاع ]5525 1255102 متطمعع] تزممةلا لدع 1مقلاعء51 ع اولمترعط [' 100 

00 00 كفاءة استهلاك الطاقة لوحدات التركيز بمصانع المركزات‎ 7-٠ 
التبخير بمرحلة واحدة /[2/420118411001 12111201 01/1 ا ل ا‎ ١-7-5 
00 3/11 التبخير بنظام المراحل المتعددة 157320121101 أعع]181 عام‎ 5-17 
0000000000 «-7-"#استهلاك الطاقة في المبخرات التي يعاد ضغط البخار فيها‎ 

-/ى/إعادة ضغط البخار ميكانيكيا (1/11/19) 1655102م7امع126 01مة17 1دءنتمقطءء11 يي لان 
١-8-8‏ نظرية عمل نظام إعادة ضغط البخار ميكانيكيا اي ا[ 01 
+--؟ الضاغط الطارد المركزى المتعدد المراحل 0 
061111115212275 561286 111111 ا اا 

مسو غداض الفبعير.ق وحداف التركير 0 

١431 20060000000 تطبيق وحدة تبخير بست مبخرات فيلم الساقط فلل ل ةم ة ءءء ة ةم ةم ة ءءء‎ ١٠١- 
1 اليانتب الرابع‎ 
1 استرجاع الأروما من وحدات التركيز بالتبخير ل‎ 

١- +‏ مقلمة اج سج و عه تح سو حو موده جو فم هبو اجو بجاح بمب حر حب ان م اح الاح ع لقا لواف كو اق ال ل ل اس ب ا 121 

5 -7أنظمة استرجاع الروائح العطرية ( الأروما) 10178 9 س2 

؛-” التكرير والتقطير 1026100ناعع1 / 0ق !1تائتل 0 ا 
١-7-4‏ تكرير الأروما المرتكز على خاصية الانتشار 010001011 
(ك1لخ 121 ) 4110011 )1801111 4103/14 51122011110-/10111151011 قا 

؛ -4 نظرية عمل عمود الأروما 11[ [ ذ[ [ 1000 

4-ه وحدات التبخير واستعادة الأروما 00 

6ج تروك احركر 0009 

7-4 المواد المستخدمة فى تصنيع محطات التبخخير واسترجاع الأروما 000000 
الباب الخامس ع ا يي ل ا ا 0 
وحدات التركيز الدفعية المتعددة المراحل 00 |[ |[ |[ | |[ |1 ز 0 ز 1 0 ا 

ه- ١مقدمة‏ مولح مولح سواه سوكو سود واو كس واه خوط سود تس ود نسو كمه مه مو ده كسمت سمتس من مني اا 

ه-؟ المبخرات الدفعية ا ا ا ا ا 0 

ه-5- ١‏ نظرية عمل المبخرات الدفعية ذات المرحلة الواحدة دمع وهاه مومو اه وهاه تجقة الوم توق ابوه بوجوو 1/4 

ه- #التركيز بالمبخرات المتعددة ا 1[ 10000000 


:6ه 


للوصول للفهرس اضغط على7001 +01» وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
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ه--١‏ دورة التشطيف للمرحلة واحدة ا 
ه-5-7 دورة التشطيف لرحلتين ا 000 
ه--” دورة التشطيف لثلاثة مراحل . و و وليه ويه واي ول ون ولفوي ول وو ل لي ل لي و اي 
ه-"-» دورة الغسيل بالصودا لمرحلة واحدة . 00 
ه-"-ه دورة الغسيل بالصودا لمرحلتين 00 
ه--5 دورة الغسيل بالصودا لثلاثة مراحل 100000 
ه-- 7 دورة الإنتاج بمرحلة واحدة 00 
ه--6م دورة التشغيل بمرحلتين 0 010000000000 
ه-4-7 دورة التشغيل بثلاثة مراحل ع اب ع ا ل اب لمع 3 لج مه مع لج لم ليذ لد قط لس مه لم ار لس رو الما ار ل ل ل ل 111 
١٠١-75‏ دورة التفريغ 0 
الباب السادس 3 3 011 انق ا ا وه جه سو نح ل اله سو اسلا لواو موسا اه م 0 
صناعة عصير ومركز الطماطم اي ا ذز 1 0 
5؟-١مقدمة‏ الو وات وو بتو ووو لو وو تو وو و قو وان كوه وو كوو ووم وجو جام كوه لوو كوو ١‏ 
5-5 تعريفات ل ل ا ل يم يي 0 
6-5 عصير الطماطم ا 000101 ا 
5-5 عصير الطماطم المركز ومركز الطماطم 120008 
تجدت الركبيب والفيقة الغذائرة ا 0 
5-5-5 تنشيط الإنزهات على البارد علهع0010-61) 2100 
>-5-5 تثبيط الإنزيمات على الساخن 61621 - ]110 0 
5-5-5 معجون الطماطم 85]6م 1011810 0 
ال تصنيع الطماطم الح ع ع ؤي مرف مار دو سماو معي واو داف مكو حمر ةوهو درة ماو مع مداو الع ممم 1 1 1 
١-5-5‏ الاستلام والغسيل ب ول اي ري ال ون ب الك زنك ا ليل ل 1ل ولو ل ل 1ل 11 
-5-* الفرز والتدريج ا ا اي ا ا 
5-5-5 التكسر 128مم80كء 01 ع متطكنام0) 1 1[ 0000 
4-5-5 الاستخللاص 1201361101 اود وني و يؤل تنه و زلا ونه ووا ؤلة قرا وق فوا لل لوا قل ا ال م ا 1 
5-5 -ه إزالة الهواء 10626126101 ا ا ا ا 1 1[ 000 
5-5-5 التجنيس 861212721101 110120 الحو ا ا للح للج ل م ل ا ل و 
7-5-5 إضافة الملح والتعبئة 1111158 210 52101028 1 00 
8-5-5 حفظ العصير 2165617261011 ©1110[ 1011216" ا 001 ا 
7-5 محطات تركيز الطماطم اك ةكت 000000 
١-1-5‏ محطات تبخير الطماطم الثلاثية المراحل الدفعية المزودة بمبخر لوفا مكاسع اط العامة اموا لسو اط و ل ا 


هه 
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5 -لل/ مشاكل الإنتاج وتلفيات المنتج وطرق التغلب عليها لجع تلجت ها فت افج تال لجف وافلا لفن واف ا 41 ف فعاف تفن 
١-8-5‏ مشاكل عصير الطماطم 11166[ 1010810 ا 00 


5-8-5 مشاكل معجون الطماطم ومركز الطماطم 11106[ 602667211310 220 ]35م 1010210 ... 


5-1 انتقاء الثمار و تصنيعها 00007277272 
لا" ثمار الموالح كمادة خام 138[1ء)112 18205 25 كأتنا”1 كنتات) 0 
-١/‏ دا أنوع الثمار ]ننا؟ 01 6م19" ا 0 
7-7-1 أصناف موالح التصنيع 1/2116]165 2500655118 1)1115ن): و ي ة 
:-١/‏ تركيب الثمرة ]10111 01 :5111101111 5 


5-1 نقل الثمار إلى وحدات التصنيع ا ل 212171111 
5-١/‏ الاستلام والفرز 3120128) 320 7108اععع] اانا : 0000000 


5-5-١‏ التدريج الحجمى 5121185 اتج سو سس او مامتو سوم ارو و و ا ل ا 
7-1 الإستخلاص 111201101 : متسيد دن تسود مودو تسوس جسمو سو وسنم سنو تسوس سودت 


20000 : 8101570 استخلاص العصير بنظام براون‎ ١-1-1 
000 1/31/00 استخلاص عصير البرتقال بواسطة‎ 7-1-1 

1000 1"10151128 التصفية‎ /6-1١/ 
110151165 العلاقة ما بين مركبات الفلافون جليكوسيد 051065ع:06159 1'113102010 والتصفية‎ ١-8-1 
207007 : المصفى الحلزون اع ط15م11 لاع501‎ 5-8-1 
20000 : 220016 مصفى البدال اعطو1صاط‎ 5-4-1 


4-1 خطوط إنتاج عصير البرتقال ل ا 510 
١١ -1‏ صناعة مركز الموالح يي يي 
١-11١7‏ استخدام المبخرات الدفعية ومبخرات لوفا فى تركيز عصر البرتقال 100 
5-1١1-1/‏ استخدام مبخرات الفيلم الساقط فى تركيز عصر البرتقال ل 
١١-0‏ المشاكل المختلفة لصناعة العصائر ومركزات الموالح: ا 
١-١-1‏ المسبريدين 11012عموع11] 230000001 
5-١-١‏ البقع السوداء وعكلة11 عاع818 ا 
”-١-1‏ أكسدة العصير 01710210101 11106[ ا ا 100 


615 


اح وداه 


مع 1 


04 


ل 


ات لا 
517 ”5 


16 


و 
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4-1١7--١/‏ إنزيم البكتين إستيريز : ا ا ا ا ا ا 
١7-١‏ مركز عصير البرتقال ع11)عع02» ع16ناز عع مه01) اا اد 
- : ١أمثلة‏ على بعض المنتجات الثانوية من تصنيع عصير البرتقال 00 

١-1١ 5-١/‏ مغسول اللب 173851 م1نا2 ل 

0 مهروس البرتقال أعنل20] 0ع]امتستططامن0) 1 ا‎ 5-1١ 4-١ 

”-1١ 4-1‏ منتجات القشرة الطبيعية العكرة 5]ع210011 [عء2 :0101105 113611121 الى 

الباب الثامن يي ب يي يي ا 0 

صناعة عصائر ومركزات الفاكهة ااا 
/-١مقدمة‏ معن عدي سمس مدت سس ع تنوه امس كه مويه ديه مسد سد سه سميتدوعيه سس مسنم سوسوي اا 
-؟ الخطوات التكنولوحية لتصنيع لب الفاكهة وعصائر بدون لب ااا 
-5 خطوط إنتاج عصائر ولب الفاكهة ذات اللب 9ب | ! *'”“”ط12إ 
4-١‏ تكنلوجيا صناعة المانحو ع 010659511 1021150 00000 

١- 5-‏ البوريه .1016 و 

-5-5 المشروبات 186110865 1 و ل ا 1 اس او و و يي لا 
/-ه صناعة الحوافة 121101081©5©©) 21"06551118 0211272 11 1 1 ااا 10 

/-ه-١‏ بوريه الجوافة 1116م 03112572 ا 

/-ه-5 مركز اللحوافة وعصيرهاء121136 20126 3120 11166[ 0112572 00 
/-5 صناعة التفاح اا ا 0 

-5- اهرس ثمار التفاح و1[مملى 01 ع متائنمن) م 0 

-5-5؟ استخلاص العصير 7]1261101© 11106ل ا ا 

/-5-”ترويق العصير 01311110211011) 1116ل م ا ا 

/-4-7 معاملة العصير الناتج والاستفادة من المخحلفات 103000000009 

/-1-ه تركيز التفاح 00101 ا 
/-/ا صناعة العنب د رد وو ون و وك لو ووو لوك ووه وو وو لوا ووو ل 1 

1 نظام إزالة الكبرتة 557511511 10851111111:17411017 اد كدي ا و سو لوس كدو مودو سو‎ ١-1-7 

الباب التاسع بي يج نجي وج بان ينو بنج وهو باجا وج يجي وجوج باجا جه بدي وبع و 

ماكينات التعقيم والبسترة والتعبئة مجه قوز وف لوو وها وفوة وف وال وو وفواةه مووف وال و وطاق واو م و 011 
١-18‏ مقدمة بوه ادو شو مجبووه واو و طسوو ووه وه جو د وو وود وه جو د وو و رجه ووه سو مو ووو 1 
5-3 ماكينات تعقيم وبسترة العصير والمركز والبوريه ا 1 0000 
1-” ماكينات تعبئة وتعقيم المركزات والعصائر 00 
5-9 ماكينات تعقيم وبسترة وتعبئة المركزات والعصائر المتكاملة 001 0 ااا 


/اّه 
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0 الدوائر الطوائية لماكينات التعبئة يي‎ ١-5-8 
سوه نظرية تشغيل ماكينة التعقيم والبسترة والتعبئة ل‎ 

5-9 دورات التشغيل المختلفة لماكينة التعقيم والبسترة والتعبئة المعقمة المتكاملة ا 01 
الباب العاشر 0< 7< < 2 7< <2 2< 2 2 2 2 ز ز ز ز ز ا 
خطوط تجهيز و تعبئة المشروبات والنكتار والصلصات والمربات 01 10 ز ز1 1 1 1 000000 

0 1 مقدمة‎ ١-٠ 
قانون تحديد كمية المركز ا دن‎ ١-5-٠ 
واتدب؟ الركير و ااا اا‎ 
اللزوحة والألوان والمواد الحافظة 1 غ2‎ 9-5-٠ 
ا 0ن‎ ةضومحلا-79-٠‎ 
325205 حساب كمية السكر‎ 8-5-٠ 
00000000 أمثلة على الحسابات المطلوبة لتحضير النكتار والمشروبات‎ 5-5-٠ 

”-٠‏ صناعة المشروبات والنكتار بنظام نصف أتوماتيك 9 ظ122 
١-8-٠‏ وحدة تحضير المياه المعاللحة : ا ا ا ا ا اا ااا ااا ا اي 1215151515154 1 1 0 
5-0-٠‏ منظومة تحضير المحلول السكري 0 اا 
7-8-٠‏ غرفة تحضير المشروبات والنكتار : 0 
”-٠‏ 8 المجنس :110111056111261 واااو ا بكم 
4-8-٠‏ نازع الهواء ( الدايريتور)121412845101 ا 1 1[ 000000 
١‏ ”#-ه جهاز تسخين النكتار والمشروب '1[111 ا 0 
5-9-٠‏ منظومة الغسيل في الموقع (012) 57511211 العشضآط 11 10 [للططآن) 000 00000 
7-7-٠‏ غرفة تحضير مشروب ونكتار تعمل شبة أتوماتيكيا لأحد المصانع 522*069 
6-7-٠‏ غرفة تجهيز المشروب أو النكتار تعمل بنظام تحكم أتوماتيك ف و مول وه لاني او الو ا اي الا 

0 غرفة تجهيز الصلصة والكاتشاب‎ 4-٠ 

٠-ه‏ غرفة تجهيز المربة 0 3 0*0 3 أ|00أخأ١أاااا‏ 0 
١-5-٠‏ خطوات تحضير المربى ب وو جاو جني إن وه الو الو را اليه لي الي الي ليه ا ا ا 10 

0 مكونات خطوط تعبئة وتغليف عبوات المشروبات والنكتار الزحاحية‎ 5-٠ 
وابع زا مفاقينات استلام العبوات الزجحاجية ا ااا ا اا ااا ااا -1د1ٍ1ٍ1ٍ0001020 0 0 1 اا‎ 
1000000 ماكينات غسيل العبوات الزحاجية وتعبئته بالمشروب أو النكتار‎ 5-5-٠ 
مأكينات تغطية العبوات الزحاجية ل‎ 5-5-٠ 

1000000 0 0 0 مكونات خطوط تعبئة وتغطية عبوات الكانز بالمشروب أو النكتار‎ 7٠ 
ماكينات استلام عبوات الكانز الصاج أو الألومنيوم ا‎ ١-7-٠ 


/ه 
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5200 مأكينات تعبئة وقفل عبوات الكانز الصاج‎ 5-7-٠ 
خطوط تعبئة المشروبات والنكتار في عبوات صندوقية ورقية.‎ 34-٠ 


1 نخطوط تعبئة المشروبات والنكتار في عبوات ألومنيوم 8129/4 0ه و ا ا‎ ٠١-٠ 
000000 خطوط إنتاج برطمانات أو العبوات الصاج للصلصة أوالمرى‎ ١١-٠ 


ا ١ا ١١‏ ماكينة استلام البرطمانات أو عبوات الصاج يدويا 0 
و الحية اده ماكينة غسيل البرطمانات أو عبوات الصاج 000000 


000 ماكينة تعبئة البرطمانات أو العبوات الصاج بالصلصة أو المربة‎ -1١١-٠ 


-٠‏ ١١-4غ‏ ماأكينات تغطية البرطمانات 000000000 ش52 
٠-١١-ه‏ ماكينة تغطية علب الصلصة ولمربى الصاج الصغيرة 5*6 

1220000 خط تعبئة العبوات الكبيرة بالصلصة والمربة‎ ١5٠ 
50 ماكينة تعبئة عبوات الصاج الكبيرة بالصلصة والمربة‎ ١-17-٠ 
00 ماكينة تغطية عبوات الصاج الكبيرة بالصلصة والمربة‎ 3-١7- 

000 الوحدات المشتركة في أغلب خطوط التعبئة‎ ١8-٠6 
نفق التبريد 11/111111 000111103 ل‎ ١١78-٠ 
... مأكينات بحفيف العبوات بعد خروجها من نفق التبريد‎ 5-١-٠ 
70 الطابعات‎ ”ي-١-٠‎ 
مأكينات تثبيت الاستيكر ا‎ 4-١-1 
1211011111 ولحم دجوا كبياية الساييفة‎ 
211311010101 مأكينات التغليف والتقليص‎ خ-١-1‎ 
الباب الحادي عشر إختبارات الجودة بمصانع المركزات والعصائر‎ 


1510 علاقة إدارة مراقبة الجودة مع الإدارات الأخرى‎ 5١-١ 
00 علاقة إدارة مراقبة الحودة بالإدارة العليا‎ ١-5-5 
0 علاقة مراقبة الجودة بإدارة الإنتاج‎ 5-5-١ 
0 علاقة إدارة الجودة بادرة المبيعات والمشتريات‎ ”-75-١ 
2300 علاقة إدارة الجودة مع إدارة التحسين والتطوير‎ 4-5-١ 

0000 الخحتبارات الحودة في الصناعات الغذائية‎ 5-05١ 
10000 أهداف تحليل المواد الغذائية‎ ١-8-١ 
5000 «!الصفات الواجب توفرها في العاملين في إدارة الحودة‎ -"-05 

25000 الأجهزة والأدوات المساعدة فى مختبرات الحودة‎ 4-١ 


١١-ه‏ الرفراكتوميتر “1ع اع012]ع2 111 00 


6468 
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0 أنحذ العينات وتحهيزها للتحليل‎ 5-١ 
0000 أنخذ العينة وتجهيزها 27 <احكن لم‎ ١-5-5 
1000000 اناك كقدنر الود الصيلية‎ 
قياس الأس الحيدروحينى 7211 ا‎ 3-5-١ 
00000000001 10181 111111014110(101 001 480011011:  ةضومحلا تقدير‎ 5-5-١ 
تقدير اللزوحة مي ان به اي انيه الي النئوة الو الي و و ام ل و ا ا ال ل ل‎ ه-5-١‎ 
0 اللون :60101 01 226102 1ممتاعاء12‎ ريدقت”-5-1١‎ 
تقدير البقع السوداء والشوائب م زا ما ا ا ل و ا ا وي و ا و و ا‎ 75-١ 
تقدير هيفا الفطر اي‎ 8-5-١ 

0 الاختبارات الميكروبيولوجية‎ 7١ 
0100101001 البكتريا 14آ2/8)071110 ا ا ا ا ا ا ل ا‎ ١-ا/-‎ ١١ 

110000000 شكل خلايا البكتريا و الفطريات‎ 5-7-١ 
0 الفطريات‎ ”-7-١ 
0 -/ا-»؛ الخمائر 5754515 ا ا ا ا ا‎ ١١ 

86-١‏ فساد الأغذية ل ا ا 
7-8-0 ميكروبيولوجيا الفواكه والخضر ا 
حر #افساد الفواكة والخضيز 1 ا 0 
4-8-١‏ فساد العصائر يي 2 

2 1الميكروبيولوجيا العملية‎ -١ 
0 11101011 حت ] تفسبيم بيثاته الزرع ا‎ 
وتحهيز بيئات الزرع الميكروبيو بجي ا‎ ريضحت؟-4-١‎ 
طريقه إجراء الاحتبارات الميكروبيولوجية : ا‎ 5-9-١ 

0000 1 وسائل التنظيف في مصانع الأغذية ال‎ ٠١-١ 
0000000 المؤثرة علي كفاءة التنظيف ا‎ لماوعلا"-١١-١‎ 
0000 نظام التنظيف:55:5]612 8 المطدع1ء اا‎ "١0-١ 
000 0 0 مواصفات مركزات ولب الفواكه في الأسواق المصرية) 1011 10 ز‎ ( ١ ملحق‎ 
ملحق >” ( ريسايبات مختلفة لمشروبات فواكه مختلفة) ا و اه‎ 
ملحق *( مواصفات عبوات مشروبات الفواكه المختلفة في الأسواق المصرية ) دو نيه ون ويم‎ 
ا‎ 1 ٠١1/٠758 ملحق ؛ ( المواصفة العامة لعصائر ونكتار الفاكهة م.ق.م.‎ 
ملحق ه(المواصفة المصرية للمشروبات المحلاة غير الغازية) 001 0 اا‎ 
807 1 ملحق 5(المواصفة المصرية للمشروبات المحلاة غير الغازية) عي عع راج ع وه بدا زه ووروه بوبحواه بويدون وبنون ومو‎ 


5 إه زه 


للوصول للفهرس اضغط على71701 +01» وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس على 
العنوان المطلوب في المُهرس» وبواسطيّ 1001770 عع238 ,0[] 2386 أو عجلي الماوس تنقل بين الصمحات. 


ملحق /ا(تحضير محلول عيارى من محلول بتركيز معين ) 0021 0 ا 
ملحق 8( جدول تعين وزن المركز بالكيلو لكل طن من العصير إذا علم بريكس العصير والبريكس المطلوب 
( 000 
الفهرس او بج بج جب ا ع اا جوج اج ااه بوب عاو او ووو اسجايي مي 0 


أهه 


